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QtettfMnbtee*  imb  aHgemettmöSfu$e$ 

SBrtmbcrflcc  focPud), 

ttotitt 

maiimd&faltige  ©peife'-3ut>mituitg 

fcorfommt 

immer  für  sro&lf  <perfotten 
«nt>  itvar  für 

frerrfcfjaftltcDe  «nb  bürgerliche  2ifd)e, 

/ 

ferner 

befoitberer  91  n  &  a  «  9 

Don  bet» 

SSi^figfiett  uttb  ber  gottbiforetj, 

OUC& 

er fc^ i ebene  3:afefsetteltt 

mit 

einem  SBörterlmcf)  üht  Uc  5?oc^ünftau$t>rucfe 

»Olt 

,  $etntid)  $(tetfd)  in  3o&.  Hermann  ©te&ell, 

©Jdnnern,  Dte  i>urc&  eigne  lange  (frfa&rung  unterrichtet/  un& 
als  SWeider  her  &ecfrfunß  «.  Gonbitore»  beräumt  jmb. 

V  •*. 


Samberg  1805, 
bei)  £of>ia£  ©obtjarbt  fei.  SBittib. 


Tres  mihi  convivae  prope  diffentire  videntur, 
Pofcentes  vario  multum  diverfa  palato. 

Sludf)  bret)  nicfyt  Ite6en  gleiche  £peifey 
$dt  jebctt  ©mimen  feine  eigne  SESeife. 
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95  o  t  i  e  b  c, 

feie  man  fcor  feem  ©eferaucfe  feiefetf  &>cl)feijcbe$  jtt 

lefeh  bittet 


vf/esenmärttcje^  5fod;bud>  \ >etgt  unter  anbernUr* 
fachen  auch  be^mecjen  Dörflich  Starnberger 
Svocbbucb,  um  einen  SOßinF  ju  geben,  bag  matt 
ficb  überall  nach  ^amberger  unb  ©erricht 
benommen  habe.  €$  erfcbeint  aber  nur  auf  mie* 
beredtes  2luffobern  mehrerer  Sreunbe  Der  5fodj* 
funff ,  benen  bie  bisher  erfcf;ienenen  5fod)bud;et 
Fein  bolleS  ©enüsen  reiften,  n>eil  fte  tbeils  au$ 
Hansel  Der  Q^oüft^nbigfeit  ober  5£)eutlicbFet, 
tbeiis  roecjen  bob^n  Q3reifeö  nicht  allgemein  brauch* 
bar  ftnb. 

43bne  hier  bon  ben  Engeln  berfd;iebener 
5vocbbücf;er  ju  reben,  meld;e  auftu$äf)len  febr  teicbt 
träre,  begnuölman  ficb  auf  jene  (Sisenfcbafteti 
aufmerffam  ju  machen,  moburcb  ficb  bieS  neue 
Äocbbucf;  borjücjlicb  auS$eid;net. 

I.  Unterrichtet  es  mit  groß ter  $D  e  u  t  li  cb  F  e  1 1 
i)  in  populärer  Schreibart  mit  allgemeinfa£lid)en 
^Borten  unb  mit  bet>gefugter  Furjen  (Brflärung 
ber  5fod;FundauSbrücFe  unb  frember  SEßbrter  ober 
mittelft  bepgefetäten  beutfdjen  SluSbrucfeS;  2)  be* 

a  2  tfimmt 


IV 


03  o  r  t  c  b  e. 

(!immt  es  ©emidjt,  Maß  unb  Quantität  Der  (Spei* 
fematerialien  überall  aufs  genauefte;  3)  zeiget  es 
Jpanbgriffe,  Manipulationen,  Mifcbungen  unb 
gubereitungen  :c.,  Die  zur  gänzlichen  QSerferti* 
gung  eines  jeben  einzelnen  (Berichtes  geboren,  in 
Derjenigen  OrDnung  unb  OBeife,  in  Der  fte  felbft 
bep  ber  Sinmenbung  auf  einanber  folgen  muffen; 
4)  ift  ein  eignes  OBorterbucb  nach  alpbabetifcber 
Örbnung  über  bie  oorfommenbejfocbfunflausbrü* 
cfe  bepgefefct,  bie  nicht  feiten  aus  ber  franzoftfeben 
unb  anbern(Spracben  entlehnt,  ober  ber  Svocbfunft 
fo  eigne  (teebnifebe)  2luSbrüde  fi'nb ,  baß  man  fte 
boebft  feiten  ober  gar  nicht  in  anbern  SOßorter* 
bücbern  ftnben  n>irb ;  mobureb  je b ermann  feinen 
ctma  entffehenben  gmeifel  ober  3rrtbum  bureb 
^acbfcblagen  ohne  geitoerluft  beben  fann.  Söenn 
obgleich  im  Unterricht  felbfl  fcf>on  bep  febem  ©e* 
riebt  bäuftge  (Erklärung  weniger  bekannter  OBor* 
rer  bepgefügt  ift,  fo  tonnte  es  jeboef;  nicht  überall 
gefebeben,  inbem  baS  obnebieS  febon  notßiger 
OGollftänbigfeit  wegen  bide  05ucb  noch  mehr  ange* 
fcbwollen  märe*  *0  gut4  ber  franzoftfeben  (Sprache 
ganz  Unfunbtge  bat  man  baS  c,  wo  es  wie  f  aus* 
gefproeben  roirb,  mit  einem  gefcbwänjten  c  (cedilie) 
bezeichnet,  unb  jur  ferneren  £eicbttgfeit  bie  frem* 
Den  Wörter  meift  nach  ber  SluSfpracbe  mit  beut* 
feben  Wörtern  gefebrieben,  unb  <$)  nebft  ber  faff 
Durchaus  ortbograpbifeben  richtigen  (Schreibart 
Die  wenigen  ftnnftorenben  SDrudfebler,  bie  bep 
einem  fo  großen  OBerf  bepnabe  unbermeibltd) 
ftnb,  oorber  eicj^nD^  gebelfert  angezeigt. 


II. 


V 


dorret)  c. 

II.  üpat  bie£  Kochbuch  auch  bie  moöItcf;ffe 
Vollßünbigfeit.  ©ie  muß /ebcm Unbefangen 
neu  Dabtircf)  in  t>te  Stufen  fallen,  baß  i)  bie  gube* 
reitung  ber  (Berichte  nicht  bloß  für  herrfchaft* 
liehe,  fonbern  auch  m ei  fl,  fo  biel  thunltch  mar, 
für  bürgerliche  ^ifche  angegeben  mirb,  fo  baß 
man  bie  gemeine,  mittelmüßige  unb  foßbare  3ube* 
reitungsart  (haut  gout)  erlernen  fann;  2)  iß  bie 
Verfertigung  ber  Berichte  unb  ©peifen  auf  bie 
mannigfaltigße  Slrt  angegeben,  als  100 (gor* 
ten  bon  ©uppen,  31  bon  ©nlagen  in  biefelben, 
fi  bon  Vutfertetg  als  Hors  d’oeuvres  (Vor* 
gertchtO,  32,  bon  Sürßen,  19.  bon  Övinbßeifch, 
26 .  bon  Vrüßen  (Sauces),  102.  bon  ©ernüfem 
39.  bon  Verlagen,  124.  bon  ÖvagoutS  (€inge* 
machten),  bon  SDlehlfpeifen ,  23.  bon  0)ety 
fpeifen,  30.  bon  Kreme,  36.  bon  traten,  20.  bon 
gifeßen,  28.  bon  (Eompote,  20..  bon  fußen  ©ul* 
$en,  fi.  bon  falten  *J3aßeten,  f3.  bon  anberem 
Vacfroerf.  3)  3ß  in  einem  eigenen  Anhang 
fu.r$  gefaßter  Unterricht  ertheilt,  überguberettung 
bes  gucferS  jur  Conbitorep  in  9  Ölummern;  über 
©nmachen  alles  43bße$  unb  ber  grüchte  in  83 
Ölummern;  über  Vacfen  berfchiebener  Confectu* 
ren  in  48  Ölummern,  unb  ©efrornes  ju  machen  in 
6f  ölummern,  welche  £eßre  in  ben  meißen  übrigen 
Kochbüchern  faß  gan$  bernachlaßiget,  ober  ju  fur$ 
unb  jurn.  ^heil  oft  unrichtig  abgehanbelt  iß; 
4) ftnb  enblich  in  einem  $ wep ten  Anhang  auch 
^afeljettel  ober  ©peifenbcrjelchniffe 
bepgebrueft,-  fowohl  M$)  hvu  perfchkbmen  Saß* 


VI 


Q)  o  r  t  c  b  e. 

bereiten,  alg  A)  30.  für  grübiabr  unb  ©om* 
mer;  B)  30.  für  dperbft  unb  körntet4;  C)  18 für 
gafftage ;  al$  auch  nad>  Q}erfd)iebenbeit  be$  $a* 
felperfonate  ju  6f  12,  18  auch  24^erfonen  auf  6, 
9,  i2,  18  2c.  ©peifm  nebfl  befftmmten  Slugwed)* 
felungäfpeifen,  (Berichten  auf  Kellern  (Affiettes) 
unb  3)effert,  woburch  gewiß  manchem  5?odj  unb 
Traiteur  au$  feiner  Verlegenheit  geholfen  wirb, 

2luf  folcbe  2lrt  glaubt  man  in  biefem  5?od)* 
buch  alleg  geleitet  $u  haben,  wag  5focbe  unb  5lo* 
(binnen,  5paugoüter, Mütter  unb  ihre  Tochter  in 
Dvücfftcbt  ber  5focf)funfi  $u  wißen  wünfeben,  mU 
cheg  man  nicht  (eiebt  in  einem  anbern  fo  beutlich, 
richtig  unb  bollfMnbtg  befiimmt  finben  wirb, 

(gcblüflid)  fonnen  btelfetcht  bepbe  folgenbe 
Vemerf  ungen  nicht  ohne  guten  Erfolg  am  rechten 
43r t  fiebern  1}  3(1  wohl  &u  bemerfen,  baf  in 
biefem  5focf)bud)  bei)  Angabe  ber  ©peifematcria* 
ftens  immer  auf  12  ^erfonen  bei)  jebent 
<55 er t ch t  gerechnet  tß.  9?ad)  biefem  allgemeinen 
$0?a£ftab  wirb  /ebermann,  nac(>bem  bie  @peifen 
für  mehr  ober  weniger  ^erfonen  jujurtchten  ftnb, 
bie  Ouantitüt  unb  Stetige  ber  ©peifematerialien 
(eicht  bermebren  ober  minbern  fonnen,  2)  VSirb 
allen,  bie  biefen  Äod>  unb  donbitorep4Jnterrid)t 
mit  Vortbetl  benu^en  wollen,  alle  mögliche  Üvein* 
(ichfett  unb  43rbnung  empfohlen,  Üvewlidj* 
feit  foll  fiel;  nicht  bloß  an  ber  jtleibung  beg  Äodj$ 
ober  5fod)inn  geigen,  fonbern  bor$üglid)  an  allein 
Äod;gefd;irr  unb  SOBcrf jeug,  an  guter  Verzinnung 

ber 


vn 


^  o  u  e  i)  c, 

Der  5fupfergefcbirre,  an  fauber  gepulsten  unb  ge* 
festen  ginn*  unb  ifupfergefdgen  unb  allem  ubri* 
gen  5t ü cf> e n 3 e fc(> i u r ,  an  £anb*  unb  Qjortucbern 
(©cbütjen)  unb  überhaupt  an  bet*  ^uebenmafeb, 
auf  5tücf;entifdE>en,  an  getbaefen,  gerfebneiben, 
^$etaficn  unb  ^Jebanbeln  bet  ©peifematertalem 
Mangel  an  Dvcinlicbfeit  ifi  bet  ©efunbbeit  nach* 
tbetltg,  benimmt  @dficn  €gluff  A  unb  berbirbt  oft 
bte  heften  unb  fofifpieligflen  ©eriebte.  —  Ord¬ 
nung,  fhrenge  43rbnung  unb  2lccuratcffe  muf? 
gebalten  merben  nicht  bloß  in  bet  ©peifefammer, 
in  ©ebrdnfen  unb  2lnfcbaffung  bet  ©peifetnateria* 
len,  fenbern  felbfl  in  jmeefmä^iget  ©tcllung  unb 
Einreibung  beg  5tucbengefcbitrg,  in  geit  bcg5öet)* 
feßeng  bet  ©peifematerialen  $um  $euetA  unb  bet 
£)auet  beg  5?ocbeng  unb  im  Einritten  felbfl;  bor* 
jüglicb  abet  in  richtigem,  $>?aju  Vernicht  unb 
Quantität  bet  ©peifematerialen  nach  gegebenen, 
Q3orfcbtiften»  £>bne  btefe  örbnung  tmbeg  alle 
®efcf>dfte  nut  mit  QSefcbroermg  bot  ftch  geben; 
ebne  fte  leihet  bie  ©parfamfeit,  ebne  fte  befom* 
men  feiten  ©peifen  unb  Berichte  ben  eigentlichen 
©efebmaef  Cgout);  hingegen  erleichtert  ^ünftlicb* 
feit  unb  ©enautgfeit  in  Elugfubtung  bet  borge* 
fchriebenen  E3?agregeln  überall  bic  gutiebtung  bet 
©peifen,  unb  befonberö,  ment*  fie  in  Stenge  be* 
reitet  metben  muffen;  etfpatet  geit,  $of$  unb 
anbete  Sofien,  unb  bet  5fod>  bbet  Sfocbin  berfebaf* 
fen  ftch  nebfi  eignet  0vube  unb  Vergnügen  auch  hie 
guftiebenbeit  ibtet  dperrfebaft  unb  ©dfte.  ®af>ec 

fann 


vrn 


03  o  f  r  e  b  c. 

Fann  SKeittlrcfjfcit  unb  £>rbnung  nid&t  nad;bru  9 
fam  «nb  oft  genug  empfohlen  merbem 

gute^t  »icb  noch  bemerft,  ba§  jlc5  bteö  5Focb* 
bud)  auch  empfiehlt  burc£>  reinen  2lbbrucf  auf 
gutem  bauerbaften  Rapier,  bureb  @emäd)ticbFeit 
be$  gormatö,  inbem  eg  $u  bequemerem  ©ebraudj 
in  $mepcn  Abteilungen  erfdjeint,  eine  Smbattgtifie 
über  alte  im  Unterricf^te  oorfommenbe  @erid;te 
unb  donbitorarbeiten  bepgefugt  ift,  unb  bep  alten 
betn  bag  5tocbbucb  bod;  um  einen  febr.  billigen 
q3reiö  abgegeben  mirb* 


£>ie  Q3erfaffer. 


Porter. 


«SS  OOpOOO^OOCN;^SOOgOOC>C>C>ClC?C>CSJOC>OOgr^n 


2B6rterbuc&  mit  SrHarung 

I 

über  Die  soorjü^ftc^flcn  in  btefem  5t'od)bud)  bot^ 
fommenben  eignen  (teefmtfeben)  2lti$bräcfe,  fo 
Wie  übet4  einige  au£  fremben  @prac&erc 
entlehnte  SBorter, 


i*  Rinmerfung.  SDieö  2B6reerbud)  ifljurgro* 
faxen  53equemlid)feit  bet  in  bet  ^odjfunft  unb  fran- 
$öftfd;en  @prad;e  roeniger  Unterridjtefen  bepgefe|(,  ba« 
mit  fte  auf  eine  (eichte  5Beife  burd)  2{uffud;en  unb 
SRadjjdjlagen  foldjec  fremben  porter  ftcb  felbji  3ttf)$fufj 
Derfdjaffen  f6nnen. 

2.  Rinmerfung.  5Bor(er,  bie  man  in  biefem 
2ö6rfer6ud)  nid)£  finbet,  3.  53.  eigne  SR  amen  bet 
(Eonfecfurenbenennung,  als  33i$CUtt  du  Palais  Ro¬ 
yal,  EO?u6C(t3Dnt  ober  SR  amen  ber  ®cfrornen 
als  <&efmne$  ä  la  mille  Fleurs  k,  fuebe  man  im 
Sfahaltöregifler ,  roo  man  bep  biefen  5Bortern  auf  bie 
©fede  unb  ©eite  hingeroiefen  rcirb,  auf  ber  gerabe  bö» 
t>on  ausführliche  SRacbticbC  extfailt  wirb. 


Sibbteffltett  abnehmen,  ^inroeane&mcn ,  als  geff  ben 
©uppen  :c.  ober  bie  ©pieken  oon  53ra£en  abneh¬ 
men  io.  fiehe  breffitetn 

SlnbOUiUejT,  (Rinbuliien)  2lnb0Utllette$  ,  5Burjidjen 
ober  nmrjlförmige  Steife^*  ober  anbere  ^lefdjen,  fafa 
©eite  72  ipe  Rtbth* 

*f- 


X 


£86rferbucb. 

2 Jffiettc,  Seiler  ober  Seilereien  (befonbers  fleine  @e&uf» 
felartige),  worauf  iftebenfpeifen  unb  5$epgerid)te  ober 
aud)  53acferep  unb  (Eonfecturen  gegeben  werben. 

53cc^amclle  (53efcf)ameü)  weige  bkfe  jufammengefodjte 
•ftraftejfenj  ober  ©ubtfanj  n>ie  s<8rep,  fte§e  ©eite  5  4 
ifie  2lbtb« 

®l(UlC^tteu  OSlanfdjiren)  nur  einen  ober  ben  anbern 
Qöatt  (©ub)  im  SSajfer  ü6er  etwas  $.  53.  $leifd?, 
5öur  jeln  t£un  taffen ,  o§ne  etwas  weicb  $u  fod>en, 
(te§e  ©eite  220  2.  2lbtf). 

^lanc^mangei;  (SSlanmanfcfee)  »m  fü§en  $Ka£ra; 

EÜlanbeln  unb  jjaufetiblafe  oerfertigte  ©ul$e, 

als  blanfe  3uppe  f)ei§t  eine©uppe  o^ne  Einlage. 

53lanfettÖ  (Blanquettes)  flad)e  ©dritten,  ©djeib* 
d)en,  als  non  glet)d>  $u  Ragout,  f.©.  59  2. 2lbt£). 
Boeuf  ä  la  mode  (®of  a  la  mob)  ^tnbpetfci>  nach 
fran$6ftfd?er  2lrt  $ugerid)tef.  f.  ©.163  1 . 2lbtj). 

^3obouilie  (SSebulli)  ©uppengumpe,  ©uppennapf  ober 
©efd)trr, 

gSofofett  finb  ©cbeiben  ober  ©ebeibeben  53rob  mit  eine r 
$arfe,bcr  man  eine  beliebige  ^.^3.  ©itterartige)  gorro 
giebf,  übertrieben,  in  ^erflapperten  €pern  unb  geriebe*. 
nem  53rob  eingetauebt  unb  im  ©cbmalj  gebaren. 

^5&nttCßtt  etwas  im  geriebenen  $3rob  eintaudje»  unb 
umwenben,  baljer  geroo^nlid)  ptUlitCß» 

Bouillon  (Bullion)  $ieifcbbrübe  $ur  ©uppe.  f.  ©.  s 
i*  $bt§* 

93ouguet  (33ufe)  etwas  in  ^ufcbel,  53ünbel  jufammen» 
gebunbeneS  ©efoebtes,  als  $leifdjtjjeile* 
fBranbtei^/  f.  ©♦  14  2.3&tf>. 

95r(lifC  Cöras ),  etwas©paf,  STierenfett,  ©diir.fenunb 
«Bürgin  jufammengefebnitten,  um  etwas  barin 

tamp» 


%£  o  r  t  e  v  b  u  (I;,  m 

impfen,  t>a§er  aud)  SSrötfßttJUrflc  (gmd^nÜc^ 
murjle).  f.  0.  v^4  i.2lbt£« 

23r<wue  @uppe  i)eipt  Jas  (Scbu)  f.  3  i.2(bt&« 
unb  bepmSöorf  Jus  in  btefem  QBörterbud}« 

(EtUlfrirctt  fagt  man  ron  eingemachten  gi-uchten,  trenn 
ftd)  bep  if)nen  ber  guefer  in  Qnnbte  a^nltc^en  Ädrnem 
anfe$ef. 

^tramel  (oft  Marmel)  2frt  etned  gelauterten  gueferö,  f. 
0.220  a.2(bt§.;  bafcer  auch  Qaramelpfanne  ober 
^aflrol  b.  i.  Pfanne  rott  Tupfer. 

SdcbuiUtabC  gebratene  SKippenfiucfdjen  $feifcb. 

Qoittpofe  (^ompot)  mit  3ucbff  gebampftes  eingemadj» 
teö öbjl  unb  Srücbfe.  f. 0. 1 12  u.fclgenben.  2.2lbt£>. 

(Eonfotttttte  ^raftbtujje  aus  $(eifdj,  0pecf  unb  2ßur$efrt 
gefoebf« 

Soulcm:  (^uldr)  Sarbe, 

&0U(fö  C^uli)  burcbgefei^te  .^raftbrü^e/  f.  ©.  2  a 
1.  2lbtf>* 

(£tßttie  (ibern)  btdüdjeö  aus^pernySud^V^0*1- 
beln  unb  SDiild;.  f.  0.  70  1.  ^Ibfdjn. 

(JtogUßt  ($rofe)  0peifen  meijl  im  0d>mnl$  gerofiefy 
ober  §arf  gebaefett,  bap  fte  bepm  ^f]en  unter  ben 
$af)nen  fradjen. 

(JßOUtißCtl  (^rufiren)  etwas  eine  ^rujle  befommen  laflen. 

SDßfttltofl  (ge.wojjnlid)  ©ißilliren)  etwa*  §lüffige$  bep 
ber  0onnen»  ober  Dfenju^e  lautern. 

©reffttCtl  Juristen,  $ured)tmad)en,  bafjer 
ab»  ober  lo$macf?en,  äutnrcfftreit  jubinben. 

£)tßfTirett  bep  (Eonfcctunb  $)e(jcrt,  f*  0.  221  2.21  bt§* 

SDoufdtten  fDublfren)  f.  0.  2  2 1  2, 2lbt§. 

Ünt>ibic  (^nbibe)  (?(ntfoefalat). 


Entree 


XII 


SBbrterbucb- 

Entree  (Xntre)  ein  ©mdjf,  ba$  jugleidj  mit  ber 
@uppe  oufgetragen  wirb;  ba$  QSorgertc^c  bep  Per  er* 
flcn  Fracht  ober  0ang. 

(£ntremefö  (tfnterma)  gnufcbenfpeife,  Söepejfen,  23epge* 
ticbf/  @peife  jum  ©infdjieben. 

(Sfcalopp  (ä  l’e(caloppe)  f,  bet;  ben  Ovagouts  9tfro. 
95.  1.  $b£f). 

^fpdÖltole  (©fpanjol)  2(rC  bon  ^röft|ru§e,  f.  59 

1  .abe&. 

(SfptC  (ä  Tefpic)  faure  @ulje,  f.  ©.  1 7  4.  2 .Tlbtfr 
Fa^on  (gafong)  2frt,  <5Bcife/  Spanier. 

garf t  (Sar9C)  garftren,  farfirt  :c.  guiie,  eiroas  ©e* 

fullteö  ober  einer  güüe  He§nlii)e& 
gaum!  od)  eben  fo  oiel  als  ©ufflee,  f.  ©ufflee  in  biefem 
^Borterbud). 

gcrmentiren,  (.@,221  2.7ibrJ* 
giletS  (gile)  Heine  ©treifcben,  langfr'd;e  ©tücfcben  ob« 
0iiemd;en  gleifd;  befonbers  oom  ienbenflud. 
giltrireti,  f.  ©.  221  z.llbtb. 
ginfeur  (genfer)  befielt  aus  Stotebefn,  ^eterfdte  unb 
QBur^elroerb  in  $3ufter  gerofJef  ju  Q3rül)en  u.  anbem 
©erlebten;  ba^er  audj  a  la  Finfeur  Perftonblicb. 
glammircn  bie  deinen  gebereben  an  Regeln  unb  ©e* 
flugel,  bie  nad}  bem  SKupfen  unb  SfBafcben  noch  m< 
benfelben  bleiben,  jjinroegfengen. 
gtiC(Ul^C(Ui(gufanbo)  idnql id;e  ©tüdeben  ober@cbnif* 
ten  gleiftfr,  meijl  ^albßeifcb  in  feiner  eignen  23rü£e 
gebdmpft. 

grifdflTce  ein  mifQrtjern  unb  3t  tronenfaft  legirfes  Ragout» 
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in  gorm  eines  ©rankes, 

®atcau  (©afo)  Sueben  ober  auf  ^ucbenori  ©eba* 
efenes»  ©e* 
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©efldtte  SSutter  iß  eine  ^ergangene  roojl  abgefaumte 
Butter. 

©lace  (©iaö)  engtifebe  0acffuppe  ober  0acf6ru§e,  ße£e 
0.  5  o  i.  2(bf(). 

©((JCC/  ©löfur ,  womit  donfect  unb  Dbß  glaftrf  wirb 
(bon  obigem  ©face  aifo  rcofci  $u  imterfcfyeiben),  f.  0. 
191  a.^btb. 

©caniren,  f.  0»2  2i* 

©riUiven  roßen  ober  auf  bem  9\off  Srafen. 

^acfßS,  £ad)er  (£afd;e)  ©efjaefres,  befonberS  bon 
$ieifd?  unb  5i|djen. 

»^aebt^mdmteben,  mannenförmige  ©efcfßrre  $u  £afcf;e, 
f.  0.  80  i«  2(btf). 

£aut  gout  (ijogu)  borne^mer,  foßbarer  ©efdjmacf  ober 
3«bereitung, 

£oc f)t*pot  (§ofcbpo)  ©emüfe  bon  berfdjiebenen  £Bur* 
jeln  unb  Krautern. 

£or£  fc’Oeubse  (^orböwer)  SÖepeflen,  Q3ep*  ober  Swi* 
fvtengeriebf. 

3u$  (©cbü)  befonbere  $raftfuppe  aus  jufommenge» 
fdmittenem  üTh'erenfetf ,  SKinb»  $alb«  unb  JJammef* 
ßeifcb,  SKinbgfnodjen  unb  Krautern,  fiefye  0.53 
1 .  Wtb. 

5taifetßetfd)  baIbgeraud)erte(namiicb  bor§er  febon  einge« 
gefallene)  SKippenßucfdwn  bon  jungen  0d)tbeinen. 

&gtrett  (iefebiren)  ermaa  Sinffigeö  mit  ©perbotter  fo  ber» 
fe|en,  ba§  biefes  nid}t  jufammetdauft. 

^iaifDIt  (iiafonq)  Qrperboffer  mit  fef)r  wenigem  ©affer, 
mand)mal  aud)  gleifd;brü§e  abgerü^rt  unb  bureb  ein 
ipaarfieb  getrieben. 

9Q?(JCö£Otiett  (SKacaroni)  itaiienifdje  Rubeln. 
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(Marasquin,  Maraschino)  Ttxt  Don 

italienifcbem  iiqueur. 

tÜ?artU(Jbe  (SRarinab)  53ru[>e,  worin  gleifcb  ober  gifcb 
eingefallen  ober  eingebocfelt  wirb  jum  2(ufbe* 
wahren,  aud)  um  feibem  einen  befonberen  ©efcfymact 
$u  geben. 

^armclabe,  faff  ju  5$rep  gefodjte  ^rüdjfe  unb  £)bfh 

gO?dtrte^  (ton  mele)  s$ermifd;te$,  ©emengfel,  ©emifdj 
au$  allerlep  ©peifematerialen. 

OUtfl  (Dille)  eine  0tippe  ober  audj  ©efranfe  (Pofage) 
ton  allerlep  fofilidjemSleifd),  ^raur?rnjcv  gewöhnlich 
in  0d;alen  ober  Raffen  $u  trinfen.  [.@.55  1.316$. 

Omelette  (Omieft)  ©perfudjen,  pfannfud;en  halb  mit 
Krautern,  halb  mit  gleifcb  :c. 

pattabefuppe  (gemofniid)  Panabelfuppe)  ©uppe  ton 
geriebenem  in  Butter  gerojieten  ©emrnel»  ober  <mberm 
23rob  gefoebt. 

garten,  ©pecfpartett/  ftad^e  bünne  längli$e  ©pecf* 

fiüeft. 

^PajTtreu ,  etwas  burdj  ein  ijaarfieb,  ©e$er  $ucb  :c. 
laufen  (affen,  f.  0.221  2.  3lb$.;  oerfd)ieben t>on 

PafitOT  ange^en  (affen  im  0cbmalj  ober  barin  gelb 
werben  (affen. 

PMlimrett  f.&.  221  2. 2(6$. 

“Ptfattt  (piquant)  fdjarfen  unb  fauren  ©efctmocf  Jabenb 
ton  ©jftg  ober  Sinnen. 

Po$irte  (Pofcbirte)  ©per,  terlorne  ©per, 

Portugoife  (a  la  portugoife)  na$  ?(t*  ber  Portu^ 

giefen. 

PüUlarbetf  (pularben)  junge  $um  2fufne$men  unfähig 
gemachte  unb  gemajiete  £u&ner, 

pri$ 
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SBbrterbud;. 

(^rife)  fo  biel  man  mit  jwet)  gingetn  tbo£l  foffert 
fann,  mand)mal  audj  etwas  me^r, 

Tübbing  ein  großer  in  eine  ©erbiette  gefc^fagencr  unb 
fo  im  Kaffee  gefodjter  $loß  (Knobel). 

(Püree)  bas  SHarf  bon  burdjgetriebenen  ©rbfen, 
finfen,  ober  aud)  gleifd'fpeifen  fo  flein  gefjaeft  unb 
gefodit ,  baß  es  einem  fold;en  SB^acf  ober  SDtuß  ähn¬ 
lich  ijh 

fjfagout  (Stagu)  <2ringemacf)tes  aus  flein  gefcbmttenem 
©eflügel  unb  g(eifd)  mit  einer  fdjtnacf^aften  $3ru§e. 

SKagout * ©OUttO  (Staguguto),  f.  ©.  323  3?ro.  62. 
1  *  2lbt&. 

Otifeten  ‘tfrt  3$epeffen  $u  ©emüfe  unb  tn  ©uppen, 
fie j)e  ©.81  1 »  2lbf§. 

Ütülabe  (Stolab)  alles  ©eriebt,  bas  Siotlenarfig  $uge* 
richtet  ifT* 

fKoulctteÖ  (Stulett)  gemicfelte  ©tucfc^en  gleifdj  ober 
gifd). 

<©almi  f  ©ölmine  ein  Stagout  bom  ge6ratenen  ©e» 
flugeh 

©alptfott,  ©alptfo,  ©afptfopajUtcben  jc.  liefe 

©eite  79  i.  2lbrj). 

Sau$e  (©03)  £rü§e. 

Sau^e  cfaire,  f.  ©«  321  1. tfbtfj. 

(©emula  (©emoufe,  ©emola)  eine  aus  feinem  9tte£l* 
teig  gemalte  2frt  f (einer ,  als  ©peife  genießbarer 
Äorner, 


xvi  Sßotfcrb«#. 

©erbifttt  (©erwiren)  auffefen,  mtfj Men;  jur  Safe! 
geben, 

©OUpCE  (@upe)  Sfaubfeflen. 

©Ut:  bie  23ei$e,  worin  ein  gicifcfc  eingebocfelf  wirb 
ober  gewefen  i|f. 

^ouniefol  (Surncfof)  rot^e  fpanifebe  gieefeben,  of* 
leriep  ©affe,  gru^w  unb  ©peifen  bamif  j« 
farbetu 
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29.  £or$  b’oeuore  Von  einer  SKe&Uber.  ioi 

30.  -*  -s-7  pon@altn,  102 

31.  —  *r-  pon  @alm  ä  la  Finfeur.  103 

32.  —  t-  p.  ©aneleber  noch  auf  eine  anbere  2lrf.  103 

33.  —5  —  pon  ^ilbpret  unb Trüffeln  in  ftapfeln, 

berrfebaftlid).  104 

34  ^affetd&en  pon  6alm,  berrfcbaftlicft.  104 

35.  £org  b’oeupre  oon  ©efrtffe  in  ©c&malj  autfgebaefen, 

burgirlid).  105 

36.  Jporp  b’oeupre  Pen  farfirten  Omelette^  mit  gerührten 

€'pern  @tatt  hafteten.  ioö 

37.  £orö  boeupre  Pen  gebaef enen  ®pern.  107 

38.  —  —  Omelette#,  Üteiöfoufflee.  107 

39.  —  —  deine  SBiIrficben  Pon  35ed)ameKe,  frerr« 

fcbaftlicfr.  108 

40.  £>or$  b’oeupre  oon  deinen  SBuritc&en  PomÄafbfteifcb.109 

41.  —  —  pon  ftaiböbirn/  bürgerlich  ixo 

42.  —  —  pon  deinen  2lnboui8en,  pon  greifen  unb 

©auroeu.  no 
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43.  granffurter  *paf?efen.  m 

44.  jporö  b’oeuore  ton  greifen  in  Oblaten  gebacfen.  112 

45.  garamSfarbonnabe  in  35utterteig  ©taft  Wägete.  113 

46.  jporS  b’oeubre  in  Äapfeln  ©tatt  <Pafiefen.  113 

47*  —  —  bon  Stdbeufer  in  ©cbmalj  gebacfen.  114 

48.  —  —  b.©cbnepfen  inÄapfeln/  berrfcbaftlid).  115 

49.  £acbf«?paßetcben  auf  einen  §afitag/  berrfcbafrlicb.  116 

50.  ©panferfcben  gebraten/  welche*  ©tatt  ^aßetcben  ge¬ 
geben  wirb.  117 

51.  £orS  b’oeubre  bon  einem  gebacfenen  Confomme.  ng 

52.  —  —  bon  Cfpagnole;  welche*  im  ©cbmalj  ge¬ 
bacfen  wirb,  herrschaftlich.  118 

53.  £orö  b’oeubre  non  gebacfenen  ÄalbSofjren  mit  einer 

Sarfe.  119 

54.  £ores  b’oeubre  bon  Sißcfenmarf  mit  9>armefanfdfe 

©tatt  spaßetcben  $u  geben.  120 

55.  £or*  b’oeubre  bon  einem  gebotenen  25ecbameße, 

herrfcbaftltcb.  iai 

56.  £or*  b’oeubre  bon  ©cbwei$er-Omeleffe  mit  einem 

©almi  bon  ©cbttepfen  (haut  gout)  auf  eine  anbere 
91rt/  |)errfc^aftlict>-  121 

57«  £or*  b’oeuore  bon  Omelette  eine*  gebacfenen  25e- 
ebameße  auf  eine  anbere  2Jrf.  123 


IV.  SSetfcbiebene  f ferne  SfBurfle/  tvefche  man  auch  ©tatt 
Jfperö  b’oeubreö  $u  ben  ©emufett  gebrauchen  fann. 


1.  SBdrftcben  bon  Rechten.  124 

2.  —  bon  ©almi  berrfdjafilidj.  125 

3.  SBurjie  bon  3Bei§füfd)en/  bürgerlich.  125 

4.  —  bon  einem  Sifcbotter  auf  gieifch-U.Sößtage  126 

5.  —  bon  einer  gtege  ober  (Beige.  127 

6 .  —  bon  Äapaunen  auf  eine  anbere  9irf.  127 

7.  Mrjfcfjen  bon  Diebfiefce  (Siebfalb).  iatf 

S  —  bon  Karpfen  unb  Champignons.  129 

9.  fleine  SCBurße  bon  ftarpfenmtlcfj.  129 

10.  2Bur(?e  bon  fcaberban  unb  ©arbeßett.  130 

ir.  Ärautwürße/  herrfchaftlich.  131 

12.  SEBurßchen  bon  j>afen,  welche  man  ©faft  eine*  Jpor* 
b’oeubre  ober  alSSeplage  jum@cmßfe  geben  fann.  13* 

13.  SBiJrße  bon  rotbem  3Btlbpref.  132 

14.  £amm*wilrßc,  berrfcbaftltcb.  133 

15.  SSratwßrße  bon  einem  ©panferfef.  134 
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16.  $BtSrge  ton  j*)ammelfTejfcb.  134 

17.  ^cbcrn?il£fid)en/  berrfcbaftltd).  135 

18.  Ebertturfle  mit  ©cbmeinsbluf.  136 

19  5Burficben  ton  ^eitbübnern/  &errfd)aftlid).  136 

20.  5Bürf(cb  n  ton  greifen.  '  137 

oi.  Ärebtftturficben  t>on  Rechten,  berrfcbaftlicb.  137 

22.  5$ra?tturjicben  ton  Ditnbjleifcb.  138 

23.  ©rune  Sßurfie  ton  Kapaunen/  b^rrfcbaftlicb.  139 

24.  6ratttih|fcben  ton  gafanen.  139 

25.  $ßiirfie  oott  einer  ©aneleber,  (>mfcf)aftli$.  140 

26.  durfte  ton  Diebleber  mit  33lut.  141 

27.  2ßur|id)en  ton  jungen  ©d)ttein$nieren.  14a 

a8-  $8ür|id)en  ton  jfalbäbtrn.  e  14a 

29.  ©efeldjte  ober  gerdudjerte  Änacf iturjie.  143 

30.  $5raiferoür|ie.  144 

31.  Ebertturjte  oon  ©panferfeln.  144 

32.  ©efräfettürjle.  145 

V.  Dit’nbfletfcb  auf  terf<$tebene  2(rf  $u£u&<?mten. 

1.  (Snglifcber  Grafen.  146 

2.  Dimtfleifd)  im  Öfen.  147 

3.  Svtnbfleifcb  mit£ßur$eln  (fegenanntegSBurjelfleifcb), 

berrfcbafilicb.  148 

4.  Jr)irfd)jiemer  Qdmer)  mit  einer  ftrufie  unb  fugen 

QSrüfje  (Sauce).  150 

5.  Entenbraten/  bffffcbaftlicb.  151 

6.  5)iSchifltifcb  (eingebbcfeUeö,  gebeijfeö  gleifcb)/  ber*' 

jcbaftlid).  152 

7.  (gngltfcber  traten  al$  ein  5Ju£ttecbfelfh!<£.  153 

8-  DÜntfltifcb  nacb  beutfeber  6 itte.  154 

9.  Sftierenbrafen  auf  englifd;e  2lrr,  alö  2lusttecbfel|Hcf.  155 

10.  ftalbötiertel  am  ©pie§  gebraten.  155 

11.  ^albsoiertel  mit  53ecbameHe.  15 6 

12.  DRarinirter  Enbenbraten/  ^errfc^aftlic^.  *  157 

13.  Sioflbraten.  5  -  *  158 

14.  örbinaireö  gefoffene$  Diinbfleifcb  mit  SReerretfig« 

lieber  jug.  '<■  159 

15.  HBurjelfletfcb,  ^errfc^aftlic^.  160 

16.  ©efotieneö  Diintfleifcb  mit  einem  Iteberjug  tonDieitf 

unb  ißarmefanfäfe,  bewfcbaftlidj.  1 6  t 

17.  Enbenbraten  auf  eine  anbere  8lrf*  162 

18.  Boeuf  ä  la  Mode,  bürgerlich  163 

19.  Dioflbröten  «wf  Werter  2lrt»  164 

yi.  6au. 
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VI.  Raupen,  weide  als  35epfageu  ober  3ugef}6rungen 
$um  Ottubßeifde  gegeben  werben. 

©eite 

1.  ©arbeflenbufter.  165 

2.  (Ebarlottenbriibe.  166 

3.  ©arbeüenbrüb*  ju  gefotfenem  Stinbfleffd.  1 66 

4.  £acbi£krube  $u  gebampftcm  Üiinbfletfd  berrfdaftlid*  167 

5.  gwtebelbriibe,  bürgerlich.  167 

6.  grtfcbe  Äufumern*  (©urfen*)  53ri3be#  ^errfc^aftlic^.  168 

7.  kleiner  ftapern  $riibe  $u  Dioji*  ober  genbenbraten.  168 

8.  Sbarapignonöbnlbe^  berrfcbaftlid).  169 

9.  SOforcpelbrube  ju  gebebtem  Üünfcjteifd.  169 

10.  Mffelbräbe  $u£irfd)$iemer(3dmer),&errfcbaftlid.  170 

11.  ftartüffeln  ((Srbäpfel)  in  einer  Sbarlottenbrübe  sura 

SRintfleifcb,  bürgerlich  170 

12.  ©enfbrübe«  171 

i£.  ©ü§e  ©enfbrübe.  #  *  171 

14.  Söarmer  9)?eerrettig  (Är<fn)  $u  gcfoftencm  Ütinbfteifc^  171 

15.  kalter  Stteerrefeig  (Ärdn)  172 

16.  &a(te'gafeolen(gafelen)  ju  gefotfenem  fKtnbfleifcJj.  172 

17.  <£ngli|'cben©enf  ju  machen,  ber  jurn  SXinbfleifd  unb 

mebrern  ©peifen  gebraucht  Werben  fann.  173 

18.  ©dgen  ©enfju  machen.  173 

19.  Siotbe  Diüben  einjumacben.  174 

so.  ©urfen  (Murnern)  einjuma^en.  174 

31.  ©aure  Diabmbtübe.  175 

23.  ölwenbrüpe  $u  marinirtera  Senbenbrafen.  176 

23.  ©rune  SSurtet  pon  ©cbnittlaucb.  176 

24.  f£ingemad)te  ^b^wpignon^  fall  jum  SKinbfleifd.  177 

25.  ©ar&ellen  $um  Otinbfleifd;.  177 

26.  JQariuge/  atö  3«9eb^  jum  &mbftetfd.'  178 

VII.  litt  «nb  2ßeife,  tue  ©etnufe  gut  jujuridbten. 

1.  ^oblrabigemöfe,  bürgerlich  173 

2.  SBirftnggemüfe/  bürgerlid).  179 

3.  Äeblrabi  mit  23ed)amelle,  berrfdöftlich  180 

4.  3öei§e$  Äraut,  bürgerlich  18 1 

5.  DtotbeSÄraut,  wie  e$  in  granfen  W<Sd  ff/  bürgerlich.  18 1 

6.  ©rüne  <£rbfen.  182 

7.  ©tune  gafelen.  183 

8.  £echfrauf,  berrfcbaftlid.  183 

9.  ©auerfrauf,  bürgerlich  185 

ro.  Ändbel  ©tött  ©emüfe,  burgerlid«  185 
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11.  ftrebgfnobel  al$  ©emüfe/  ^errfctafcllcö*  186 

12.  Änübel  auf  fcuttenfc&e  Sanier.  i$6 

13.  ©ogenannte  gebacfette  Äartoffeltt/  bon  »eichen  man 

fleine  tfnübel  macht  auf  huttenfcbe  Sanier.  187 

14.  ^>efcnEniSbel  auf  einen  §ajitag/  bürgerlich.  188 

15.  Ättäbel  mit  ©chinfen.  189 

16.  ©pecffnäbei.  *  0  189 

17.  Äartoffelfndbtl/  bürgerlich,  190 

18.  @rie$fnäbel.  190 

iy.  ©pittat,  bürgerlich.  191 

20.  Karfiol/  bürgerlich.  19 1 

sr.  ©auerfraut  mit  gebratenen  Sel&bübttern/  ^ercfc^aftl.  19^ 

22.  ©efüöter  3iinbtf  magen  auf  bürgerliche  2lrt.  193 

23.  ©tocfftfch  auf  ritten  5a|lr«g/  bürgerlich.  194 

24.  Sarjtrter  ©focfftfd).  195 

25.  Vinfcn  mit  farftrten  Düringen.  196 

26.  8?ei$  mit  Kapaunen ^pber  alten  £üfjnertt.  197 

27.  Rubeln  mit  alten  Hühnern  ober  Kapaunen»  198 

28.  Deibel  mit  ßebertoürften.  198 

29.  ©aperfche  SKüben  auf  £uttenfche  Sttauier.  199 

30.  Sarftrteg  metfteä  tauf.  200 

31.  ©ebacfeneä  taut  ober  fogenannter  tautöbrafen  auf 

Saft«  unb  Steifchtage.  201 

32.  eüftctf  roeifteö  tauf.  20a 

33.  ©ebampfteö  füftee  »et§e$  tauf.  202 

34.  ©auerfraut  mit  Rechten  unb  Siaftern,  beerfchaftltch.  203 

35.  ©auerfraut  mit  ÄÜringen  auf  einen  Safttag ;  bür» 

gerlich.  204 

3 6.  ©efüllte  ^oblrabiftütfe/  bürgerlich.  203 

37.  ©efüllte  ^wiebeln/  bürgerlich.  306 

38.  £infep  mit  $ram>ürften/  herrfchafrlich,  207 

3 9.  garftrter  SBirftng  mit  Sa*fe  (Sülle)  oon  ^ratmür* 

ften.  208 

40.  SBeifte  Q5obnett  mit  farftrten  Jjparingen.  a©8 

41.  ^Portulaf  mit  fleinen  Süeftf  oberSrifanbo*  al$  ein 

<£ntremeftf  (jum  ©infchieben).  209 

42.  ^ortulaf  auf  eine  anbere  2lrf.  210 

43.  ©emüfe  auf  nieberlanbet  2lrf.  211 

44.  garftrter  £atuf#  (Lattich*)  ©alat,  212 

45.  Satuf  auf  eine  anbere  5lrt.  -  213 

46.  93lau«  ober  2ßinferfof)l.  214 

47.  S5lau»  ober  SBinterfohl  gebümpff.  215 

48.  Slrttfchocfen  auf  bem  Üteft  auf  eine  anb<re  SJrf.  215 

49*  ©elbe  Stäben.  21 6 
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50.  aBeige  Slut>ett  gebünflef,  bürgerlich.  21 6 

51.  Saperfdje  Üvuben  nach  hteftger  2irt/  bürgerlich.  217 

52.  ©pargel,  bürgerlich.  21 7 

53.  ©pargel  auf  anbere  2Jrt.  218 

54.  2Jrtifd)ocfen.  219 

55.  ©efuüter  ober  farftrfer  ©alaf.  220 

56.  ©efuHte  ©etterietourjeln.  221 

57.  £ofchpo  (Hoche-pot)  mit  Sechamefle,  ^crcfc^aft* 

lieh.  221 

58.  ©rüner  ^Jgücffpargel  mil  ftertterbfen.  223 

59.  Äartoffelgemufe,  bürgerlich.  223 

<5o.  Äartoffeln  auf  eine  anbere  2ltt,  ^errfc^>af(fi<^,  224 

6 1.  garfirte  Zwiebeln  auf  eine  anbere  Ürt,  tytt» 

fchaftlich.  234 

62.  ©pargel  mit  S?alb$preifen.  225 

63.  ©pargel  auf  anbere  2lrf*  2 16 

64.  jpopfen  mit  üammöfarbomtabe.  22 7 

65.  Hopfen  auf  anbere  Srt.  228 

66.  ©efüllteä  Ärauf,  bürgerlich.  228 

67.  ©elleriegemüfe/  bürgerlich-  231 

68.  Jpochepot  (£ofchpo)  auf  buffenfc&e  2lrt.  232 

69.  ©efuHter  ©tocffüfcb  nach  wiener  2lrt.  233 

70.  ©torfftfeh  mit  Siabm.  234 

71.  ßaberban  mit  Sutfer.  234 

72.  Saberban  mit  einer  Sutferbrübe.  235 

73.  £aberban  mit  ^eterfiliemurjeln.  235 

74.  Saberban  mit  Zwiebeln.  236 

75.  ©ellerie  mit  SecbaraeQe,  ^>errfcf)aftlic^.  236 

76.  ©auerfraut  mit  gafanen  unb  Srüpln,  berrfchaft« 

lieh-  236 

77.  Karfiol  mit  Secharaelle  unb  ^armefanfüfe  im  Ofen 

frujitrf.  237 

78.  ©rüne  ©rbfen  mit  ßaramfleifch.  238 

79.  Äoblrabi,  bürgerlich.  238 

80.  Kohlrabi  ohne  baö  ©rüne,  bürgerlich.  239 

81.  Äoblrabt  auf  anbere  2lrt.  240 

82.  Äoblrabi  auf  noch  anbere  3lrt.  241 

83.  Sroccoli  auf  italienifche  $lrt.  242 

84.  ©ellerie  mit  ßamrafleifch.  243 

85.  ©ellerie  auf  jjübnerfammarf.  243 

86.  ©ellerie  auf  Gbampignontfarf.  244 

87.  ©ellerie  frtfajfirt.  244 

88.  SBeige  Stuben  mit  ©chweintffügen  unb  Obren.  345 
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*  89.  ^aperfctyc  Üiüben  mit  Sßftanien.  24s 

90.  ößirfutg  mit  §  -  lM>iü^nern  /  Sdjftemdfttocben  unb 

gefelgtem  Sletfd),  berrfcbaftltcb,  246 

91.  3Bei§eö  Äraut  mit  0iabro.  248 

92.  3?jetge$  5traut  in  ber  $raife  mit  Scbinfen  auf  an* 

bete  2Jrt.  248 

93.  Sßeigetf  Ärauf,  bürgerlich.  249 

94.  Srbfen  auf  bübmrfcbe  2Jrt.  250 

95.  Sauetfraut  mit  Scbnecfen  auf  ftebellfdje  3lrf.  251 

9 <5.  Verlorne  (poebirte)  (£per  mit  iSecftatnene  Statt 

eineö  (Entremetö  ober  cineä  abgefonberten  ©e# 
müfetf.  25a 

97.  Sinfen  mit  gelbfmönern.  253 

98.  ©ntremettf  t>on  Trüffeln.  253 

99.  garftrter  Saberban.  254 

100.  guefererbfen  auf  ^errfc^aftltdi)e  2lrf.  255 

101.  -Bucfererbfen  auf  bürgerliche  2lrt.  255 

102.  ftalbtfmagen  |u  füllen,  bürgerlich.  25$ 


VIII.  23et)(agen  ^wm  ©emwfe, 

x.  Starbonnabe  tont  Stalbfleifd).  257 

2.  ©ebac fene  Äarbonnabe.  258 

3.  Scbroeinene  Starbonnabe.  258 

4.  Stalbdkber  jum  ©emüfe.  258 

5.  Äaibiffüge  jum  ©eraufe,  259 

6.  ©ebaefene  Stalböfüge  auf  anbere  2lrf.  260 

7.  kühner  unb  Sauben  auf  anbere  2irt  ju  baefen.  260 

8.  ©ebaefene  Stalbtfoljren.  a6i 

9.  ©efüüte  ftalbtfo&ren.  261 

10.  ©ebacfr.etf  Äalbegefrüfe.  *  261 

11.  ©ebaefene  Sebroeinä*  ober  Stalbäobren  auf  anbe*  / 

re  2lrt.  x  263 

12.  ©ebaefene  Stuckern  (Heine  buchen)  an  Safttagen 

$u  ©emüfen.  *  262 

13.  Büchlein  oon  faltem  traten,  262 

14.  Büchlein  oon  ©anSleber.  »63 

i<r.  $ram>ürffe  ohne  Stürme  auf  jebe$  263 

16.  2Bürftchen  »ora  9?e§.  264 

17.  SBürftcben  oon  faltem  traten»  264 

18.  ©ebaefene  55raM>ürf?e.  265 

- 
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19.  ©ebacfeneg  t>oit  Äarpfenmilch.  265 

20.  ©ebacfeneö  oon  JKucfenmarf.  266 

21.  ©ebacfencä  SDMtrtetf.  267 

2z,  Äalböfatbonnabe  in  poplet.  267 

23.  Äalbtffarbonnabe  auf  anbere  9frf.  2611 

34.  Jöouquetö  ooti  ftalßfletfch  als  Seplage  jum  ©emüfe.  269 

25.  ©ouquettf  Port  ©chtpeinfleifch.  270 

26.  ©ebaefene  Äalböfcbwerfe  alö  ©eplage  jum  ©e» 

raüfe.  270 

2 7.  ©ebaefene  Äalbtffchweife  mit  SBierte ig  ja  einem 

SBetnfrauf.  271 

e8»  ©ebaefene  £>chfengauraen  al$  23eplage  jum  ©e* 

müfe.  271 

29.  Ochfengaumen  mit  Sßeinfeig  im  ©chmalj  gebaren  a7r 

39»  $ouquet$  pon  Rechten  auf  einen  gajftag,  271 


IX.  Dvagoufö  ((Eingemachte). 

1;  Öchfenjunge  mit  ©arbeiten/  bürgerlich.  273 

2.  öchfenjunge  mit  Üfoftnen,  bürgerlich»  274 

3.  3»nge  ©and  ernannte)  jn  ber  $rü&e.  274 

4.  3unge  ©an$  mit  33lut-  ^  275 

5.  ©cbweinänieren  in  ber  SBru&e.  2 7*; 

6.  ©chweintfnieren  mit  ©enf.  276 

7.  ©chwdnönieren  auf  bem  Stof?»  276 

8.  ©dbroeinöfarbonnabe  in  ber  Srübei  276 

9.  ©djweinöfarbonnabe  auf  bem  Slofi.  277 

10.  ©ebdmpfter  ftalßfcbligel  auf  ungartfehe  SJrf.  378 

11.  @e füllte  ftalbäbruft  auf  wiener  2lrf,  bürgerlich»  279 

12.  <£ingeraad)tetf  ©chaf»  ober  ©chdpj'enfteifch  mit 

furnern  (©urfen).  a  280 

13»  ©chdpfenfehlagel  in  ber  55ruh>e.  281 

14.  ©ch^pfenfchlagel  auf  SBilbpret^arf/  ^crrfc^aftlid^.  282 

15.  ©ntree ,  farftrte  frifche  Äufuraern  wie  ^rtfanbo 

(Fricandeau)/  herrschaftlich»  283 

s(5.  2Bet§e  *örül)e  Pon  älujierit/  welche  man  ju  jungen 

£ü(>nern  unb  Äapaunen  gebrauchen  fann.  284 

s 7.  ©chaffdjldgel  wie  2Dilbpret$fchldgel  jujuriebfett 

auf  anbere  Stet.  '  »  285 

18»  örbinairer  ©chwdnSfchldgel  auf  SBilbprefart.  286 
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I.  23oft  feen  ©uppett. 

Sflro.  i.  ©ne  ,au(e  fSkiföbxtifyt  oba*  ^ouillen,  nebjf 
einem  ^rafelfbücf  Svinbfieifd)  für  1 2  ^evfonen  ju 
fodxn» 

,  -  • 

3-  tfcif&  man  e^n  $afdß«cf  M*1  8  9>ftmb  nof§* 

wenbig  hö^n ,  nebfl  4  ^funb  SKinbsfnechen.  Sollte 
Die  Hausfrau,  $ocl)  ober  £bd)in  i^vc  glcifd)bru^e  ober 
33oui(lon  nod)  beffer  haben  wollen,  fo  fann  biefelbe  audj 
nod)  eine  ölte  £enne  ba$u  geben*  £>oö  ^ lei fd>  wirb  nuc 
im  frifc^en  ^SJaffer  abgewafchen,  unb  in  einem  13  — * 
13  madigen  £afen  jugefeft,  unb  wenn  man  j.  03.  um 
12  1%  fpeifen  wollte,  fo  iff  es  nothwenbig,  baf  bas 
gleifd)  um  7  Uhr  bep  bem  Seuer  9Benn  bas  $leifd> 
anfdngt  $u  fochen ,  muf  es  wohl  unb  fauber  abgefäumee 

werben,  bann  giebt  man  2  gtofe-JJwiebdn,  3$eterfUiewur$elrt# 
3  gelbe  9iuben,  4  Porree «  unb  Selleriewut^ln  ba$u,  welche 
«Ile  juoor  fauber  gewafd)<n  unb  gepufef  worben;  bann 
wirf  1  a  97dgelein,  1  3  weife  ^fefferforner^  unb  eine  fleine 
Jpanb  Doll  0al|  nebjt  swepen  *orbeer6ldftern  in  ben 
gleifdöbaK  laf  bas  9Unbfleifd)  langfam  focben,  nacbeinee 
Stunbe  fd)6pfe  baS  geft  in  ein  fauberes  ©efd)irt  berab.  — 
SKann  wirb  es  aud)  in  bem  £od)bud)  nocl)  ftuben,  wie 
folcbes  geff  nuflid)  $u  gebraud)en  fep.  ©enn  bie  OBur^eltt 
weid)  ftnb ,  nimmt  man  fte  heraus;  man  fteht  bann  bem 
£Hinbfleifd)  öfters  nad) ,  ob  es  halb  weid)  werbe,  OSenn 
bas  SKmbfeifd)  etwa  3  Stunben  lang?  gefod)t  hat,  fdnitteC 
man  bie  gleifebfcbuppe  herunter,  unb  füüet  ftebiges  Söaflet 
auf ,  welches  fchon  bepm  glcifch^ufefen  jugleid)  bcpgefe|e£ 
wirb,  unb  verbrauchet  bie  erfle  gute  Jleifchbruho  $u  bett 

H.  Suppen 


©uppen  unb  ©peifen,  me  feSbige  in  bem  ^odjbuch  an* 
gemerfet  fmb ,  unb  wie  man  fte  gewatet  f)at*  3ü  bß$ 
!Kinbf!eifd)  nueid)  #  fo  fe$et  man  es  in  einem  anberen  ^afcn 
mit  $!etfd)brühe  ^mucf,  bie  übrige  §leifd)brühe  fann  man 
mit  ben  Knochen  nod)  etwas  einfteben  (affen. 

SDie  jajcpte  Sieifd)bud;e  wirb  Ijernad^u  bem  @e».flen» 
fd)(etm  unb  anberen  ©peifen  $um  Tibenbeffen  berwenbet. 

©ollte  nad)  einer  anberen  $usfud)ung  ber  ©peifen 
bon  biefer  $leifd}brüf)e  aud)  etwas  übrig  bleiben,  fo  farm 
fte  auf  ben  anbern  £ag,  wo  man  flaff  eines  gefottenen  SXtnb* 
fTeif d)es  5.  £3.  einen  Senbenbrafen,  ober  fauer  gebdmpfreS 
Diinbfleifcb  geben  mellte,  gan$  füglid)  bermenbet  werben. 

fonnteaucb,  tbenn  man  ben  anbern  ‘tagbie  alte  Jjeune 
bom  hörigen  “Sag  wiebetum  bertvenben  wollte,  bon  ber 
übriggebliebenen  gSeifcbfuppe  ein  £Keiö  gefodjt  werben;  bcdj> 
tjl  barawf  $u  fel)m,  baff  man  bas  alte  §uf)n  ben  bem 
hörigen  ^ag  nid)f  5U  meid)  werben  (affe,  bamif  es  mit 
feem  SKeiö  forme  aufeefod)f  »herben;  welches  wiebetum  in 
feem  $od)bud)  ju  erjef)en  fepn  w»rb. 

9Rro.  2.  0uppe  auf  bürgerliche  $frt. 

€:s  ifl  $u  beobaduen,  baß,  wenn  man  eine  gute 
©  ppe  effen  will,  niemanb  glauben  bürfe,  ein  fettes  gleifd) 
gebe auch eine  frdfdge©uppe;  bie  Erfahrung  jeiget  bas  ©eg« 
entheil.  9Kan  muß  öffnete  trad)ten,  ein  gleifd;  bon  ben 
^intern  Vierteln  $u  befommen ,  bon  weld;en  man  eine  fräft« 
igere  ©uppen  fteben  farm,  als  bon  ben  borbern  Vierteln* 
£ßat)r  ijl  cs,  baß  baß  $leifd>  bon  ben  borbern  Vierteln 
appetitlicher  ju  effen  iff ,  als  baß  bon  ben  Ämtern ;  aber 
|u  ber  ©uppe  iß  es  nicht  fo  gut  unb  frdftig.  3Rimm  olfo  8 
5>funb  5leifth,»r  ohlgemerft,man  fann  auch  ein  ©nief  öchfen« 
Icber  unb  SKilj  mitfod)en  (offen/  biefes  machet  bie  ©uppe 

W 


fefjr  gut;  (ege  eß  tn  einen  ^öfen  ton  12  —  13  Sftajj,  • 
füfle  eß  mir  frifdjem  ^Baffer  auf,  fefe  eß  $um  $euer, 
unb  fdume  eß  wof)(  ab.  @0  halbem  anfangt  511  fteben, 
cuefe  es  00m  §euet  hinweg/  tinb  glaube  nidrf,  (wie  es  biele 
behaupten  wollen)  wenn  baß  $(etfd)  nic^r  fiarf  ftebe, 
fenne  eö  nicht  weid)  werben.  Q3ie(me()r  »fr  es  gefegt , 
wenn  baß  $(eifd>  flarf  ftebef;  benn,  weil  eß  f)ernad)  mir 
2Bajfer  aufgefüfir  werben  muf,  fo  ifi  bie  Suppe  unb  baß 
§*(ei{*cb  oerborben,  wenn  eß  fd)on  in  bem  elften  QBaffec 
ffavf  ftebef,  £)ie  Suppe  berlierf  t^re  grafte,  unb  baß 
Sieifd)  ()af  nicht  mef;r  ben  ©efchmad,  ben  eß  haben 
fott;  wenn  aber  baß  Steift  eine  Sfunbe  gefotfen  §at ,  fo 
lege  bie  $Öur$ein  ba^u:  a(ß  ndmlid)  3  gelbe  SXuben,  3 
§>ererfi[iewut^e(n,  eine  SeHeriewur^el ,  4  Porree,  unb 

3  gro§*  3^«ebrln ;  (a§  eß  ^ernad)  fiat  fort  fteben,  biß  eß 
Seit  wirb,  bie  Suppe  an^uricbten.  ÜDann  nimm  bie  Sleifcb* 
fuppebaoon,  unb  mad)c  bie  9Kittagfuppe.  $ernach  fann  eß 
mit  ftebenbem  ^Baffer  efwaß  aufgefüüt  werben,  welcbeß 
§ur  SRad^tfuppe  $u  gebrauchen  iff,  wie  fdjon  borget  gefagc 
worben, 

31ro.  3,  SuSfuppe  (@cf)üfuppe).  (auf  einen  Jleid)* 
tag  füp  12  ^eefomm), 

9Hann  nimmt  £  $pfutib  SRierenfett ,  fdjneibee 
foldjeß  wurfelartig  in  einen  Siegel  ober  5uif?ro(;  barm 
nimmt  man  4  f feine  ober  2  grof  e  Zwiebeln,  2  gelbe  Stuben/ 
3  ^ereiftliewm^dn,  eine  tfeine  SeßcrUwurjel,  pufet  unb 
wafd)t  btefdben  fauber,  fdmeibet  fte  mit  bem  Keffer  lang« 
Ild),  unb  leget  fte  auf  baß  SNierenfetr;  aisbann  nimmt  man 
2  <Pfunb  Siinb-  unb  2  $funb  Jjammelfleifcb ,  ober  in 
Ermangelung  beffen  ^a(bßfnod)en ,  fepneibet  folcbeö  in 
Stüde  jufanunen,  wafcfyf  eß  fauber  auß,  (eget  eß  auf  bic 
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füBurjeln,  {freuet  etwas  ©0(5  herauf,  giejfr  einen  ©dmpf* 
loffel  boll  Söaffer  baran,  unb  {Met  es  auf  bie  Kopien. 
SDtan  lä§t  es  ein  wenig  braun  werben ,  fo  ba§  bcr  ©aft 
einem  jiatfen  £3ier  ähnlich  fc^e ;  barauf  wirb  es  mit  eutec 
guten  §(eifd)brü^e,  (wieber  nad)  franjofifcbem  'tfusbruc? 
SÖouiüon)  aufgefüllet,  unb  jwav  mit  4  tyflafy  ©uppe, 
barnit  felbige  bis  auf  2  9J2aj3  iangfam  einfieben  fonne* 
bas  Hammels»  ober  Äalfcpffrtfd)  meid),  fo  nimmt 
matt  es  heraus,  unb  fo(d)es  faun  für  bie  CCRagbe  unb 
SDomcffrquen  oetwenbet  werben,  5B3enn  man  flatr  ber 
^nod)en  orbentlid)e  in  ©rüde  gefdjmttene  Portionen  oon 
einer  $albö*  ober  J^ammdsbrujl  in  bie  3uS  geben  tpiü , 
fo  fann  man  fo!d)e  /  wenn  {te  weich  unb  ^erausgenommen 
ftnb,  §u  einem  Eingemachten  ober  jur  Qfrplage,  nad)bein 
(Te  grUücf ,  ober  auf  betn  9tofl  gebraten  motten , 
wieberum  gebrauchen;  bann  wirb  bas  $ett  von  ber  3u$ 
(©dm)  herabgenommen,  unb  bie  ©uppe  burd)  ein  Jjiaar* 
fteb  ober  ^aartud)  gefeihef.  Sftud/per  febneibet  man  etwaö 
meines  S^reb  länglich  ober  runb  etwa  30  ©sücfdien  oon 
Der  ©cojfr  eines  iaubi()alerö,  bd^et  es  auf  einem  Sief?, 
bamit  es  gelb  werbe,  leget  es  in  einen  ©uppennapf, 
gie{fr  fur§  t>or  bern  ?(ttrichren  ein  wenig  ($us)  ©d?ü 
barauf,  barnit  bas  33rob  wetd)  werbe.  QBenn  eS  %eit 
ifi  311m  2iurid)ten  ,  fd)uttet  mann  bie  ©d)ü  auf  bas  ge* 
weichte  £5cob,  fallet  jl?,  unb  {freuet  ein  wenig  9]friS?afs 
enblufe  barauf.  ^ix  12  §3ci[onen  btaud;et  man  2  9Raj| 
©uppe, 

Sfttu  4*  (Sdjüfuppe  mit 

SBirb  eben  fo  angefetjr,  wie  in  bem  ^erhergeftenbm 
gefagt  worben  ifl*  £Run  ijl  aber  311  bemerfen ,  ba§  man 
für  1 2  9>er)onw  §>funb  SKtiS  brauche,  tiefer  SKels 
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wirb  fauber  gewafcben,  aisbann  mit  einem  faiten  ®afler 
biandgret  (b.  i,)  man  lagt  it)n  einigemal  auffoeben,  barnif 
er  febdn  weig  werbe,  bann  febuttet  man  i^n  in  ein  ©teb 
ober  Seiber,  uriö  füllet  t^n  mir  fairem  <*5Baffer  ab,  Jjer« 
nad)  fommt  er  auf  ein  reines  *£ucb,  unb  wirb  fauber  ge« 
tefen,  ^Herauf  fegof  man  iftn  in  einen  Siegel  ober  $\igrci, 
gieget  eine  9ftag  ftleigbbvüge  baran,  unb  idgf  lfm  weid) 
fodjen.  €r  barf  aber  nid)t  langer  foeben,  als  £  ©tunbf, 
bann  fommr  er  in  ben  ©uppennapf,  ober  ©uppenfd)iiffeb 
alsbann  wirb  bie  ©cbü  batauf  angeriebtet,  unbein  wenig 
SHuSfatennug  barauf  gerieben.  €(k  man  biefeibe  auf  ben 
$tfd)  giebr,  mu§  bie  ©uppe  berfoflef  werben,  ob  nicht 
nod)  einige  $6rnd;en  ©ai$  nof^wenbig  finb ;  aisbann  i|f 
fte  fertig. 

9tro.  5.  ©ne  legfvte  ÄpauferfuppeCim  Svü^a^r). 

Sftimm  eine  ^anbooü  ©auerampfer ,  wie  auch 
fobiel  Vorbei;  biefe  trauter  werben  fauber  gepult  unb 
ausgewafeben,  bann  mit  Dem  ©djneibemegVr  fe^r  fein  gefdjnif- 
ten,  alßbann  in  ber  J^anb  ausgebrüeft;  nebflbem  nimm 
4  iof§  Butter,  lag  felbe  Bergenen,  iege  bie  trauter  hin¬ 
ein  ,  unb  röge  ge  ein  wenig.  $Benn  ge  meid)  ftnb,  fommf 
fooiei  ais  2  ^Kaggufe  QSouiflonbarauf,  womit  man  fte  etwas 
foeben  laffen  mug.  2)annfd>iagefur  12  <Perfonen  ben  hottet 
bon  1  o  (£pern  aus,  gieg  2  €glöffei  t>oü  ^Baffer  barauf,  rü^re 
ge  mit  einem  .^odMoffef,  unb  treibe  fte  burd)  ein  Jpaat  geb(wefd)« 
es'  man^  eine  Saigon  nennet).  —  ferner  nimm  ein  $3rob, 
lag  es  auf  einem  SKiebeifen  abrafpein,  bamit  bas  braune 
blnwegfomme,  febneiöe  fleine  runbe  Erdbeben  bataus,  $, 
£3. 16  ober  20,  rdge  selbe  ein  wenig  im  Q5uttcrober©cbrnai$, 
unb  (ege  ge  in  ben  ©uppennapf.  3fi  es  3ei£ 
jum  Umfym,  fo  gieg  ben  Verhörter,  iiaiffon,  in  bie 

trauter« 


6 


r 


Kraufer>©uppe ,  btc  aber  immer  mit  einem  ioffef  gerühref 

bamit  fte  nicht  $ufammen  läuft,  al&bannwirbfteaufbas 
SSrob  angevicbtef,  unb  ein  wenig  ©al^  unb  SHusfatenblute 
barein  gefreuet,  welche  aber  fein  gef efen  fepn  muß. 

9tro*  6.  &ne  (rrbfenfuppe  (auf  einen  ftaffag). 

Süftan  nimmt  3  §3funb  ©rbfen ,  lieft  biefelben, 
n?afcf>t  fte  fauber,  unb  fe|et  fte  in  einen  Jpafen,  welcher 
5  SDfaifj  halt,  ^um^üer,  bann  legt  man  ein  Lorbeerblatt, 
eine  gan$e  3miebel,  eine  gelbe  £Kübe,  eine  9>afinaterube, 
eine  ©elleriewurjel  hinein,  unb  läßt  biefe  (Erbfen  weid) 
focfyen,  bann  treibet  man  felbe  burdjein  ©iebober  ©ether, 
aisbann  nimmt  man  3  fleine  Säbeln,  2  gelbe  Stäben, 
2  ^Peferftltewurjeln ,  biefe  pufet  man  fauber,  unb  fdincibet 
fte  mit  bem  SKejfer  (»nie  fd}on  oben  if  gefagt  worben); 
barauf  legt  man  3  ober  4  ioth  ©djmafj  in  ein  Kafrol 
unb  fooiel  3l*cfet>  als  eine  grofe  tnd(fd)e  97up  augfragef, 
unb  fefjet  eg  auf  bad  $euet,  £Öenn  ber  3ucfer  gan$  braun 
if,  fo  leget  man  feie  gefdjniftenen  £Bur$e(n  hinein,  fdf’t  fte 
etwas  weich  werben,  ba$u  fe|t  man  bad  €ingemeibe  non 
Karpfen,  and)  famt  man  3  ?J3funb  3Bei£ffche  ba^u  nehm¬ 
en.  Söentt  biefelben  fauber  gefd;uppt  unb  ausgenommen 
ftnb,  fo  werben  fte  in  2  ^h^6  gefcbnitten,  gewßfdjcn, 
unb  auch  bem  €ingeweibe  ^ineingelecief^  £)ied  alles 
fd§t  man  meid)  bdmpfenj  bann  werben  6  ganje  Sftdgdein, 
1 2  ’tpfejfetfdrner  hinein  geworfen,  unb  baß  ©an$e  mit  bec 
QjrbjenlH’ühe  aufgefuflet. /  SBenn  cd  oßgemad)eine  ©tunbe 
gefod)t  $at,  fo  nimmt  man  6  ioth  Butter,  ld§t  fte  in 
einem  ©efd)irr  nergehen,  nimmt  2  farfe  Kochlöffel  noll 
feines  ,  laßt  cd  auf  bem  $euer  etwas  enfehen,  bad 
heift;  es  wirb  nur  eine  Sftinufe  lang  herum  gm'if)rf;  bann 
giept  man  feie  obige  COlaffe  auf  bas  gereßete  SOieJl, 
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läf>f  cs  berfodjen ,  unb  fdjldgf  es  burch  ein  Jpaarfudj. 
3?i  biefe  @uppe  wirb  ba$  33rob  würfefartig  gefd)nitten, 
wnb  in  wenigem  Stbmafj  ober  Q3utfer  gerojlet.  darauf 
t$ut  man  es  in  ben  Suppennapf,  bie  (Eoufiö  barauf,  unb 
richtet  eb  an.  5Dod)  pat  ber  $od)  ober  $od)in  immer  bar- 
auf  $u  feiert ,  bamit  fte  beprn  2ftmd)ten  a  9)?öj$  bott 
biefer  Suppe  Jaben* 

9?tu  7*  ^anabefuppe. 

9?imm  %  SCtablaibcben,  welche  fdjon  einige  tage 
oft  finb,  reibe  folcbe  auf  bem  Sieibeifen  jufammen;  fo* 
fort  nimm  8  $otp  Butter,  la§  fofd)e  jergepen,  fege  bas 
geriebene  35rob  hinein,  toße  e$  eine  Minute  lang  gie§  etwa  a 
Sftaf)  0d)ü  barauf,  aber  fold)e  Sd)ü,  welche  fepr  gut  unb 
auf  bie  obengemelbete  7(vt  gemacht  worben  ifh  £)iefe  Suppe 
baifaber  nid)t  langer  als  l  Stunbe  foeben;  alsbatm  nimmt 
man  beut)otter  oon  8  €i;ern,unb  madjet  eine  iiaifjon  (wie  oben 
bei)  97ro.  5  gefagt  worben).  2Benn  es  3eit  jum  7(n» 
liebten  ijT,  fo  wirb  bie  üatflon  pineingegojfen,  unb  mit  einem 
hoffet  wop(  untereinanber  gerührt,  bamit  bie  Suppe  nid)t 
jufammenlaufe;  alsbann  wirb  fie  hinlänglich  gefaben,  unb 
ein  wenig  9Ku&fatennu£  ^incingoriebon* 

,r-  ;  \ 

3]p0*  8*  §*me  £peb£pancibefuppe  (auf  einen  fftag). 

STiimm  2  $  5^funb  €rbfen,  (ies  unb  wa  d)e  fic 
fauber,  unb  fe|e  fie  in  einen  £afen,  weldjer  5  3)?ap  faffet, 
an’s  Reiter;  wirf  ein  Jorbeerblaff  barein,  unb  la(j  fie  lang, 
(am  fed)en,  bis  fie  weid)  finb.  5)ann  werben  2  4  f lerne 
ober  1  2  gro§e^rebfe  inSaljwafferabgefoften  ausgebt  odjen, 
bie  Sdjweijiein  unb  Scheren  gepult,  unb  bie  Schalen 
in  einen  Dörfer  jufammen  geflogen  mit  4  ^funb  Q3u(fer. 
^fsbann  laßt  man  bie  jufammengeßojjenen  jvrebfe  in  dnem 
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$aflroI  ober  Siegel  auf  bem  geuer  fangfam  fod?en,  rreibf 
fie  burd>  ein  Jpaarfieb  ober  burd)  ein  ^ud)*  biefe 
rof^e  ^reböbutrer  f^ue  eben  fo  ton  3  SDiunbfemmeln  gerieb* 
enes23rob  (wie  obengefagt  worben)  lag  eg  eine  Minute  roflen, 
barauf  mit  a  Srbfenbruf)eaufgeulief,  %  ©runbe  lang 
formen,  bann  wirb  bie  ©uppe  {uftldngüd)  gefaben,  unb  ein  wen¬ 
ig  SÜftusfarennuf  barein  gerieben ,  eben  auch  ber  Koffer  pon  g 
€pern  $um  liatffon  genommen,  entlief)  bie  ^reböfdjweife unb 
©dieren  freite  bie  deinen  gan|,  bie  grdfjern  aber  jerfdjnifren 
baju  gerann,  ©inb  es  34  $>erfonen*  fo  wirb  nodjmd 
fobiel  ba$u  genommen» 

STtro*  9»  SSlanfe  ÄrcWfup^e  ( auf  Jewfd&aft* 
lid)c 

Sftimm  1  altes  Jpuftn  fowber  abgebrufcef,  fofort 
3  $)funb  SRfnbfleifd?,  3  *pfunb  Jpammelfletfd) ;  biefeö 
alles  wirb  fnuber  ausgewafd>en,  in  einem  Jpafen,  wddjer 
X  bis  9  fairer,  mir  frifebem  ©affer  jugefefr,  unb 
tmrer  bem  ^od)en  rein  obgefdumf.  #(sbann  tb)uf  man  3 
gan^e  ^wtebdn,  eine  weife  unb  eine  gelbe  SXübe,  eine 
9)eferftliewuqe( ,  6  gartje  Sftdgdein  unb  12  weife 
5>fefferf  einer  bavein.  ^Diefe  ©uppe  laft  man  iangfant 
fod)en,  TOsbann  nimm  1  £  ^Pfunb  ^’ebfe,  ftebe  fte  ab* 
wie  fefon  gemdbet  worben,  bridj  fte  aus,  unb  flog  bie 
©egale  mir  |  ^H'unb  dürrer  fein  in  einem  Dörfer;  fo* 
fort  lege  bie  geflogenen  ^rebfe  in  einen  'Scpf,  giefj  oott 
ber  angefeffen  Bouillon  barauf,  fooiel  als  3  SDiafl,  unb 
lag  es  langfam  oetfoegen  efwa  |  ©runbe,  fdflage  fie  burefr 
ein  ^ud),  fd>ncst>c  weife  SDiunbfemniel  in  24  —  23  ©ruef* 
d)en  in  bie  lange,  unb  baefe  fte  ein  wenig  in  Reifem 
©d;mal$  heraus,  lege  fte  in  einen  0Rapf,  unb  riegle 
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biß  ©uppe,  trenn  es  3dt  tff  /  barauf  mt,  unb  faf$e 
fte  ^inlang(id). 

£)iefe  5?rebSfuppe  farm  aucbmifber  orbtitatren 
brttbe  auf  bie  namlic$e  2lrt  gemacht  Serben. 

STro*  io*  ©tune  ©parselfuppe  (§mfd)aftfid)> 

Sftan  nimmt  |  9)funb  frifd)en  ©pecf,  fcbneibct  fel6- 
tgen  ffetn  unb  tmirfdartig,  3  ^funb  mageres  ^afbßeifd), 
and)  in  Würfel  flein  gefdmitten,  unb  4  fleincgadebdn,  $)cts 
erftlierourjeln,  a  gelbe  Suiben,  aud)  aufbiefe  Tixt  gefdjnitt« 
en,  bnju  nimmt  man  8  lot^  3$utrer,  8  SHdgelein,,  10 
f leine  rucifc  ^fefferforner  unb  etroas  ^aij.  tiefes  ödes 
wirb  in  ein  $afirol  ober  einen  Siegel  gefegt,  u.  wetdi  gebampff, 
alsbann  mit  einer  Bouillon,  namfid)  2  i  $)?a§  aufgefüdt, 
unb  fofange  gefeebet,  bis  i  eingcfod)f  i{I;  aisbann 
feilte  bie  Suppe  burdj  ein  $aartud),  treibe  fte  mit  einem 
«^edgoffd  fTarf  burd),  bamit  ade  graften  bon  bem  3*(eifd) 
unb  ben  ®urjdn  burd)fommen.  'Xisbann  nimm  3 
SSüfdjel  grünen  Spargel,  pu|e  i^n,  fd)neibe  bie  5?opfe 
^intreg,  ben  anbern  febneibe  n>ie  fleine  (£rbfen,  rcafebe 
ifm  aus,  fefe  ein  rcenig  SaljmafTet:  auf;  trenn  es  fodjet, 
lege  ben  Spargel  bindn,  unb  trenn  er  tretet  ijl,  fo  fdjutte 
i^n  in  ein  ^aarfteb,  unb  bann  lege  ifjn  in  bie  Suppe, 
trdd;e  mit  meinem,  trür felartig  gefdjniftencm  £5rob 
ton  einem  3Kunbfemmd  angertdjtef  trtrb. 

97iU  ii*  ©djworje  55pofcfuppe  (Jertfc&afdicfy)« 

$[Ran  nimmt  3  $fur,k  SKinbffeife^,  fdjneibet  foldjeg 
in  Reine  ^eile,  unb  trdfd;t  es  fauber ;  bann  nimmt  man 
l  $>funb  Dlierenfdt,  fd;neibet  es  trürfefartig,  fo  aud)  3 
3triebeln,  eine  gelbe  .Stube ;  eine  ^)etetftlietrur$d.  ©fefe 
»erben  in  bic  lange  gefd;nitten,  nßdjbem  fte  fauber  ge« 
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n>a,fd)en  {mb,  S)ann  legt  mann  bas  Sfiierenfett  unten  in 
baS  ^ajlrof,  auf  fcaSfelbe  bie  Sßurjeln,  unb  auf  bicfe  bas 
gleifd),  unb  fireuet  etwas  Salj  ba$u,  Leiter  nimmt 
man  13  93fefferf6rner,  8  Eftdgelein,  rnbß  einem  Schopf* 
(6{fel  Poü  3Baj]er,  unb  laßt  es  auf  bem  geuer  fo  (angfam 
ange^en,  wie  bereits  gefagt  worben,  bis  es  etwas  douleur 
(gcttbc)  befommt;  aisbann  wirb  es  mit  3  STcaß  guter 
SkmÜon  aufgefüüt,  unb  alfo  (angfam  bis  auf  2  Staf 
eingefoebet;  worauf  es  burd)  ein  faubcreS  ^uef)  getrieben, 
unb  haS  getf  herabgenommen  wirb,  darauf  nimm  ein 
nicht  gar  fd)war*es$ausbrob,  fobiclüls  2  ^Kunbfemmelti 
cusmad)en,  $evfcbneibe  es,  wie  man  ein  fchmar^es  Q3rob  ein* 
fdjncibet,  vojle  es  ein  wenig  im  33acfofen  ,  ober  bdfie 
es  halb,  €me  hQ^c  SSierteifhmDe  twr  bem  2fnri idjten  lege 
baS  gebaute  23tob  in  bie  Suppe,  (aß  folches  mit  fod)tn; 
afSbemn  vid)fe  fte  an,  fchlage  für  1 2  §)erfonen  1 4  €per 
barein  in  bieSuppenfd)üjfel,la§  fte  etwas  weniges  mit  bet  Sup« 
pe  auf  brni  geuer  at^iehen ;  refie  foPtcl,  a(s  einen  fiarfett 
Kochlöffel  soll  geriebenes  &rob  im  Schmafj,  unb  ßreue 
es  oben  auf  bie  Suppe» 

Statt  ber  (Eper  fonnen  6  Qkafwürße,  welche  $ubor 
gebraten  worben,  in  deine  Stutf  lein  gefunkten  in  bie  Suppe 
gegeben  werben» 

91t0>  12»  Saffenfuppe  bem  9vet6* 

Sftimm  •£  3>funb  SKeis ,  lies  ihn  fattber,  3  iot § 
Schmal^  laß  es  in  einem  Siegel  ober  $ajlrol  fjeiß  werben, 
bann  (ege  ben  gelefenen  9räs  hinein,  rofie  tbn  2  Minuten  lang, 
boefo  fo,  baß  er  nicht  braun  werbe,  bann  fülle  biefen  9iet$ 
mit  3  SCRaß  €:rbfenbrüf)e  auf.  5Diefe  Crbfenbtühe  wirb 
jeber^eif  fo  gefochf,  wie  fchon  im  Okrhergehcnben  gemelbet 
worben  iß,  £)ann  (aß  btefe  Suppe  i  Sfunbe  lang  fodjen, 

t^ue 

•  / 


t$ue  bewein  etwas  0al$,  unb  ein  wenig  SÜfusfatenblute^ 
bann  nimm  eine  ^Peterpliewurjel ,  eine  0elleriewurjel , 
eine  gelbe  SXübe.  SieS  alles  roirb  fauber  gepu|ef,  ge* 
wafdjen,  unb  gefd)nitton,  wie  SRubeln,  bann  in  einem 
©aljwaffer  weid)  gefod;et ;  worauf  bas  0aljwaffer  abge* 
fd^uttef ,  unb  bie  ^Bur^eln  in  bie  0uppe  geleget  werben, 
welches  fe^r  gut  ip. 

SfltU  13*  Segtvte  SJlildhfuppe  (auf  einen  Safttag). 

Sftimm  2  9Rap  0D?tlcf;  /  ober  nod)  beffer  fugen  SKa^m, 
wirf  ein  deines  0tüd  3*mmef/  bann  8  £ot|)  3U(dcr  barein, 
unb  lap  bie  SRild)  fochen.  Sann  nimm  ben  Sottet  non  1  o 
(Egern,  giep  3  (Eßlöffel  ooü  3ftilc()  baran,  rühre  es  in  einem 
deinen  ©efchirr  wo^l  untereinanber,  unb  lap  es  burri)  ein  Jpaar» 
fteb  geben»  Sdebpbem  nimm  2  SRunbfemmelti,  fd)neibe 
2  4  0d)nitten,  lege  pe  auf  ben  SK  oft,  lege  pe  in  ben  0upp«« 
ennapf ,  giep  einige  ieffel  Doll  EOftlch  barein ,  bamit 
bas  iSrob  aufwcid)e.  $Benn  es  halb  3dt  ifi  $um  'Hn« 
richten,  fo  legire  beine  (Suppe  mit  bem  ausgefdjlagenen 
(Egerboffer,  rubre  fte  mit  einem  föffel  wobl  fwfum,  ba* 
mit  fte  nid;t  jufammen  laufe;  aisbann  richte  pe  an. 

9Tro.  14*  £efeercouli$fitppe  (bcnfcbaftlidbO* 

SRimm  eine  halbe  Kalbsleber,  jiebe  bie  haut 
bann  jd)neibe  fte  in  theile  jufammen,  fo,  als  mollfep  bu 
felbige  für  eine  $3eglage  brauchen;  bann  wirb  fofehe  faubee 
ausgewafepen ,  unb  ein  wenig  eingefallen.  üBenn  bie 
Kalbsleber  i  Stunbe  lang  im  0al$  gelegen  ip,  troefnetman 
fdbe  mit  einem  fauberen  ^ud)  ab,  unb  leget  fie  in  ein 
wenig  EÜMp.  Sann  nimm  4  iotf)  0d)malj,  laß  es  in 
einer  Pfanne  peip  werben,  fbue  bie  Kalbsleber  barauf, 
unb  bade  pe  auf  begben  0eiten,  bap  fte  ein  wenig  gelb 

werbe. 
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weite«  (JjlfieeS,  fo  nimm  fte  aus  ber  ^fösme,  unb  flofe 
fte  in  einem  Dörfer  $u  fammen  ,  fo  fein,  als  moghd? 
iß;  bona  nimm  3  SDtanbfemmeln,  fd)n*tbe  fte  in  Steile, 
fo  fein,  als  bu  ttnliß,  nimm  bann  £  ipfunb  ©cpma($, 
faß  cB  in  einer  $5acfpfanne  ober  in  einem  Siegel  (5fiß 
werben,  unb  baefc  bas  $5rob  ft^r  braun;  nimm  es  Kn 
fcem  ©cbmaty  heraus,  unb  ßoße  es  «b?ti  in  bem  Reifer 
|ufammen«  3U  bem  nimm  3  $)funb  EKinbßfifcb ,  3  9>fimfc 
jfalbfMfd),  I  *pfunb  Sßttrenfett,  alles  |ufammm  gekniffen 
(wie  fd;on  not  ier  geroeibet  worben  iß)  3  ^wiebeln,  3  $€f* 
erfiltewur^lr»,  3  gelb«  SKuben  7  tiefes  moljl  ass* 

gaffen ;  bann  fülle  es  mit  3  Sftap  $leifd)6rü^e  auf,  unb 
faß  eß  kmgfara  fod?en»  Sßenn  tiefe  ©uppe  fosiel,  als 
£  Sföaß  eingefocbet  iß,  fo  lege  alles,  was  oben  gefdjrkbm. 
ßefyf ,,  in  bis  ©tippe  hinein ,  unb,  laß  es  ncd}£  ©tunte 
kmg  mitfödjm.  Tilöbonn  fd)lage  es  burd)  ein  Jpaarfucfs* 
maaV  aus  einem  Sftunbfemmel  etwa  1  6  ©c^niften,  lege 
fie  in  eine«  Stopf /  unb  ricljfe  bis  ©uppe  bar  üb«  an« 

0tto«  15«  $Betße  Couti^fuppe  ( ;$mfc|jaftlidje  > 

Storni*  3  $ftmb  Jtofbßeifcß,  3  $>funb  Jpammto 
ßeicfj,  -4  $Hunb  Stotcnfett,  fdjndbe  es  wmfelartig  jufamm* 
sn  to  ein  ^aßrol,  bann  2  große  S^fdR-,  3  ^eterftlie« 
murmln,  bie  fnuber  gepufef,  ausgsroafcben  unb  gefd-nittm 
.werben  (wie  oben  gefügt  worben)«  Das  Sleifcb  wirb  eben« 
falls  in  fleine^eile  gufamtneN  gefcbwtfeu,  auf  bie.^Burj- 
«ln  unb  Storenfett  gelegt,  unb  ein  wenig  gefaben»  'Darauf 
wirf  8  Nägelein,  unb  1  o  (Earbomomett  binein,  unb  fefeeS  auf 
baS  ^o&lfeuer,  laß  es  langfam  bunten  ,  aber  nur  nid)t 
feraun  ange^en»  ©0  oft  es  ange^en  will,  muß  man  etwas 
Bouillon  batan  gießen.».  3Benn  bas  Sfdfd)  halb  weid) 
»otbon  m  (f ,  gieß  3  2Ha$  Bouillon  bavauf:  bann  nimm 

ein« 


—  13  — 

eine  Heine  J^anbbotl  fuge  SWanbeln,  lag  pe  im  ^SSaffee 
fod>en  ,  fo  lange,  bis  bis  ©d)alett  abgetan ,  unb  pogc  fte 
in  einem  5Düot(et  mit  3  (SgloffelooQ  SKüd)  fe^r  fein, 
bann  gebe  8  €prr  §arf,  nimm  ben  Dotter  fjevauS/  unb 
jemibe  il)n  mit  6  iof^  Cutterin  einem  9D?6rfer.  SDarnt 
nimm  es  heraus  /  unb  wtmifcß«  eö  mit  ben  S9?<wbe(n. 
Jjjertiad)  nimm  4  'ÜOiunbfvmmeln,  fd,meibe  bas  braune  ba» 
bon  roeg,  bas  Uebrtge  jerpftnelb«  Hein  ipürfelarrig ,  wddje 
es  in  einem  roc^l  gemeinen  ©dreppen  fugen  9\aftmS  ein ; 
wenn  es  geroefdit  ip,  mifege  bie  Sftanbeln  unb  gezogenen 
€per  baju ,  gteg  bie  angefe^te  ©uppe  auf  biefe  ganje 
SHajfe,  rüf)ve  es  tt>o£>l  burd^inanber,  febfage  eS  burd)  eitt 
^aaitud)  in  einen  J^afen  ober  f leinen  $efFt>(,  3) arm 
nimm  in  ein  ^aprol  4  SKag  S&ajfer ,  jefe  ben  3)af* 
cn>ober  ^eflfel,  morin  bie  ©uppe  ift,  fpnein,  un^  Peßß 
cs  über  baS  §euet\  tiefes  gefdjietyt  begroegen,  bamit 
bie  ©uppe  nid)f£ufammenlaufe>2llsbönn  nimm  2  ©emmeln, 
fdmeibe  16  Heine  ©cgnlften,  lege  fo!d)e  in  ben  97apf. 
SBenn  es  3df  $um  2lnrid)ten  ip,  gieg  beine  ©uppe  barauf, 
fcetfope  feibtge,  ob  nicht  etwa  etwas  ©alj  »onnotfjen  fep* 

0]ro*  t 6,  Eönfommefupjpe  (nadj  fytytmn  ©out 
*£)mfd)aftl. ) 

97imm  l  $)funb  fvifdjen  ©pe<f,  fdjnetbe  benfelbett 
tüurfelartig  (wie  fd)on  bon  bern  97 ieren fett  erwähnt  worb# 
en),  alsbann  nimm  3  ^^^beln,  q  $>eterfiliewur,$g(n  eine 
gelbe  SKübe,  pufe  fie  fauber,  unb  fegneibe  pe  wüvfelartig, 
bann  werfe  ben  jafammen  gefebmtfenen  ©peef  in  ein  J^ap* 
rol,  cllwo  bu  beine  ©uppe  auffifen  n>iUfh  ferner  nimm 
1  J>funb  ro£en  ©dpnfen,  fd)tieibe  p)n  eben  fo,  tote  ben 
©peef,  unö  lege  tpn  barauf,  nebp  ben  jufammen  gefdmitt* 
ctun  $But|eln.  $)atm  nimm  3  ^j'unb  SKinbßeifd} ,  3 

Pfunb 


g>funb  .ftalbßctfcß,  fcfjnet&c  foldjes  in  wafcße  es 

faubec  aus,  lege  es  auf  ben  ©pecf ,  ben  ©dßnfen  unb 
biß  2Bur|elu  ,  unb  laß  es  auf  bem  Jeuer  mit  einem 
©cßopflojfel  guter  gleifdjbrüße  langfam  Anziehen.  ©freue 
ein  wenig  ©al$  unb  s  SRagelein  barauf;  wenn  es  |  ©funbe 
angegangen  tfl,  fo  fülle  biefe  ©ad;en  mif  3  CDtaß  gufet 
SÖouillon  auf,  unb  laß  es  bis  auf  2  i  $Raß  einfodjen. 
tüBenn  baö  gleifcß  weieß  iß,  fo  nimm  es  ^eraus,  bic 
©uppe  fdjlag  burd)  ein  feines  Xud),  unb  fdjopfe  bas  5etf 
herab.  SDann  nimm  i  ©cßoppen  oon  tiefer  Bouillon ,  unb 
(aß  fcc  falb  werben ;  ba $u  4  <£i;er  mif  bem  5öeißen  unb  oon 
4  ben  ©öfter  o$nt  basfelbe,  rußre  folcßes  in  einem  ©efeßirr 
mif  einem  $od)l6ßel  woßl  unfereinember ,  bann  gieß 
ben  falben  ©cßoppen  ©uppe  baran,  welcher  aber  falt 
fepn  muß,  weil  fonß  bie  €t?er  ^ufammen  laufen. 
alles  woljl  unfereinanber  gerührt,  fo  ßreueein  wenig  ©al| 
barein,  treibe  biefe  SDfaffe burd; ein  ^aarfteb,  unb  reibe  ein 
wenig  SJWuSfafennuß  hinein.  ©ann  nimm  einige  f leine 
görmeßen,  wie  bufelbe  haben  fannß,  ßtetdje  folcße  mif 
Puffer  aus,  unb  gieß  bein  (Eonfomme  barein,  fßue  ein 
wenig  falfes  SBaffer  in  ein  .föaßrol,  fe|e  fo!d)e  gormeßen 
barein,  fe|e  es  auf  bas  geuer,  bamif  es  fodie,  oben  her¬ 
über  lege  einen  ©ecfel  mit  Sohlen ,  bamif  baS  (fonfomme 
oben  an^iebiet,  bies  iß  aber  in  einer  f  ©funbe  fertig.  Stimm 
(Te  bann  heraus,  ßür$e  fie  auf  einen  Heller  ober  ©d)neibe» 
btef,  unb  wenn  fie  falt  finb  ,  jerßßnetbe  fie  in  f leine 
$hdl*/  tote  bu  willß,  lege  ße  in  ben  ©uppennapf, 
nimm  3  5D?unbfemmeln,  mad)e  1 6  fleine  runbe  ©d;niffen 
baraus,  baße  ße  auf  bem  S\oß  (ege  fie  ebenfalls  in 
ben  Sftapf.  £Benn  es  3dt  iß  an^urießfen ,  gieß 
belne  ©uppe  barauf,  tetfoße  fie  aber,  ob  ße  nid;t  nodj 
etwas  ©alj  nefßlg  habe. 


Sftvo.  17. 
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9tro  17.  5Rufcelfuppe. 

Sftimm  2  gan$e  €t?er,  unb  ben  Softer  bon  t>terött ,  £ 
f>funb  SKe^I,  mod)e  einen  97ubdteig,  rote  cs  geroolmüd)  iff, 
unb  batron  4  97ubelp(dfe,  unb  bref)e(old)e  fefro  fein  mk  einem 
SRubd^olj  auö.  *HknnDie$P;d$eetroaS  trocfen  ftnb,  fc^neibe 
fte  in  ber  SKttte  noneinanber,  bamif  bie  Rubeln  «id)f  $u* 
?ang  roerben,  ölsbann  lege  fte  jufammen,  unb  fc^neibe  fte 
fe§r  fein.  ©ie  roevben  ebenfalls  in  einem  5Baj|er  ebge* 
fecbf,  roie  bic  SRafaroni,  aisbann  aud)  mit  fairem  ^Baffer 
cbgeftproemmt,  bann  in  3  3!)?ap  ©dnt  gelegt,  unb  nod) 
ein  roenig  gefodjt,  2ßenn  es  3?k  ifi  an$urid)fen ,  roirf 
etroas  gefd}nittene  ^eterftüe  barein,  aucfy  etroas  9)fu$* 
fatennuf?  unb  ein  roenig  ©alj* 

Ulro.  18.  kleine  Slecfd^enfuppe*  , 

Sftimm  2  ganje  @:t?tr  unb  ben  ^Doffer  non  bre^en,  ntadje 
eben  einen  folgen  SRubelteig  (roieid)  fd)on  gefagt  fjabe)  treibe 
i(m  oud)  fo  fein  aus,  rote  bie  anbet n  97ubeln.  9Benn 
bie  9>ldf  e  froefen  ftnb,  fd)ncibe  fleine  ^lecfdjert,  ober  efi  nod) 
fd;6ner  ju  machen,  jetfcbneibejtemifeinem^öacfröbc^ett  bann 
»erben  fte  blancbtct,  ober  im  ©al^roaffer  abgefod)t  (roie 
febon  gefagt  roorben  ijf).  SDtefe  glecfdjen  lege  in  eine 
©dnt,  unb  lap  fte  ein  roenig  mitfoeben;  ßernatb  ffreue 
etroas  geflogene  SJiusfatenblüte  unb  ©a!$baran,  e§e  pe 
ongeriebtet  roevben. 

tft rö.  19.  ©erffenfcpletm  (eine  Sftctdjffuppe.)* 

97tmm  i  $funb  feine  (*5erfre,  lies  fte  fauber,  bann 
nimm  6  iorf)  Juffer,  roffe  bie  ©erpe  ein  romig,  giep 
2  9Kap  gute  gletfd)brüj)e  barauf,  unb  lop  es.  kritgfam 
fod;ett,  bann  fann  man  eine  ©tlleiteroiu$el,  and)  eine 

geibe 


gelbe  SXübe,  eine  ^peterfdiewurjei  barein  fegen  )  <tuc£ 
etwas  Salj,  tmö  4  Sßagelein.  £>ies  laß  fod)en,  bis 
bie  0«rfle  fe^r  weid)  ifi,  bann  fd)iage  fie  butd)  ein  Spaav» 
fteb.  SB3enn  bie  ©erfle  einfodjt ,  mufj  fie  wiebev  mit 
§(eifd)brühe  aufgefußt  werben,  bamic  bet)  bem  2inrid)fen 
2  bleiben,  auch  fann  man  bet)  bem  TCnridjfen  ben 
Saft  t>on  2  ober  noch  me§r  3*f^onen  nad)  ©ujlo  bavan 
tvaufeln, 

STlro.  20.  <5;et$erfl e. 

Se|e  2  9)iaf;  gute  ^Souißon  mit  etwas  wenig  23uff- 
et-  (bet)  uns  ein  25utterwecfd)en)  $um  $euer,  2öenn  fold)e 
fiebet,  nimmt  man  $u  4  ©net*  4  ©§(6ffe(  tooß  Semmel» 
meid,  unb  einen  f feinen  ©fjloffel  twß  feines  ,  rühret 
foldfeS  mit  ben  ©pern  unb  ein  wenig  faltet-  8feifd)brü§e  an, 
unb  (affet  es  unter  iangfamen  Umrüsten  in  bte  ftebenbe 
$5ruf)e  laufen.  2Benn  es  eine  f leine  |  Stunbe  lang  gefod)£ 
fjat,  wirb  Sdwittlaud)  in  ben  Suppennapf  gelegt, 
bat  über  angeudwet,  9Kusfatennu|3  barauf  gerteben,  unb 
felbe  »oßenbs  gefaben. 

Situ  21*  ®uppe  pon  weitem  Q$vob  mit  ©>em* 

S5?a n  mad)f  von  2  Semmeln  24  Schnitten,  unb 
bab»et  fte  auf  bem  SKoff.  3n  ber  §(eifd)brü§e  werben  aßer* 
§anb  3ö3ur$e(n  geferten ,  wie  fd)on  mef)rmal  gefügt  worb¬ 
en  tfh  3Dann  fommt  bas  53tob  in  ben  Sßapf,  unb 
bie  Suppe  wirb  barübergegojfeit.  hierauf  fe|e  fte  ein 
wenig  auf  bie  Melden;  ift  felbiqe  ein  wenig  abgetüblt/  fo 
nimmt  man  4  ©per  unb  6  ioffel  ttofl  füfjen  9vapm, 
vüf)rt  foldjes  wofd  butd)dnanber,  unb  laßt  es  in  btt  Suppe 
laufen»  ©nblid)  reibet  man  ein  wenig  SKuSfatennujj  bar¬ 
auf  t  unb  fallet  fte» 


£ftro.  32* 
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9lro*  22.  ©ctgofuppe  mit 

i  o  $ofh  ©ago  fauber  gewafd)en  fcfe  mit  faftem 
SÖajfev  an  baS  $euer ;  wenn  er  einige  9Ka(e  aufgefocht  iff, 
fo  fd)uftc  ihn  ab,  fü()(e  i^n  mit  fairem  2öaffcr  ab;  bann 
wirb  er  $um  $wepten  unb  briffen  9fta!  eben  fo  mit 
faltem  Qöajfer  ^um  3'euer  gefeft,  unb  aüejeit  einige  5Kafe 
öufgefochet.  ©ies  gefd)ief)et  beöwegen,  bamifber©ago 
fd}6n  hell  werbe*  SDann  nimm  $u  bem  ©ago  i  i 
CjKifd)  (hier  braudief  man  feine  2  Sftafj,  weil  ber  ©ago 
für  ftd)  fchon  oie(  auSgiebt)  gie§  9fti(d),  welche  aber  $u« 
fcot  öbgefoffen  fepn  mu§,  auf  ben  ©ago,  (ege  ein  f (eines 
©fücfd)en  3‘romet  ober  Q3ani(le  barein,  unb  (af;  eg  barin 
fachen,  and)  efwa  8  forf)  3uder.  $Bemtber  3imme( 

®ber  $8antüe  gefocht,  unb  wieber  ^'ausgenommen  ij|; 
richtet  man  bie  ©uppe  an.  3uwei(en  fann  man  auch  ben 
^Doffer  t>on  1  o  Qüpern  nehmen,  unb  Die  ©uppe  ein  wenig 
barmt  (egiren,  wenn  fe(be  noch  beffer  werben  foll. 

9tro.  .23.  (©agofuppe  mit  2Bem. 

8  ioth  ©ago  eben  fo  |ugerid)tet,  wie  im  vorigen 
$bfd)nitt  gefagt  worben  iff,  laf?  mit  1  1  SD?a§  5Bein 
frebenb  werben ,  fchneibe  redjt  fein  eine  fü$e  ^omeran^en* 
ober  ditronenfd)a(e  hinein,  unb  (af;  fte  barin  fod)em  £>antt 
nimm  fte  wiebet  h^aus,  wirf  £  ^)funb  gurtet  h inein, 
unb  la§  ben  ©ago  etwa  i  ©tunbe  mit  bem  2Bein  fochen,’ 
gemach  mache  ron  10  {£pern  eine  iidifon,  (wie  mehr¬ 
mal  gefagt  worben)  (egire  bie  ©uppe,  berfojfe  fte,  ob 
nicht  etwa  noch  mehr  3u^ec  twr§ig  fep,  unb  gieb  (re 
nuf  bie  $afe(* 

9tro»  24 ♦  3u$*  ober  (©chufuppe. 

©ie§  a  Sttaß  bon  ber  oben  gemeldeten  ©djüfupp« 
In  einen  topfi  fchneibe  einige  2Bur$etn  hinem  (wie  fchot? 
*  J  ““  f  $8  öfters 


öfters  gefagt  worben  ifr)  in  gorm  bcr  Stubeln  ob«  au$ 
fef)t  flein  würfeiartig,  wafcbe  foldje  fauber,  unb  reinige 
fte  im  0a(,;maj]er,  fdjütte  über  fie  in  einem  0ieb  ober  '3ai;er 
faltes  SBaflfcr  ab,  unb  lege  fte  in  bie  0uppe. 

Sftro.  2S#  €tbfenfuppe  t>on  SJifcfycogen. 

S33afd;e  ben  Stögen  bon  2  grefen  Karpfen  fauber, 
fodje  i^n  im  0al;waffer  ab:  bann  (ege  if)n  heraus,  ba§ 
er  falt  werbe.  Sffienn  et  fair  ifi,  fo  $erfd}neibc  ifsn  in 
fleine  3§ei(e,  fd)(age  2  0;er  aus,  berrü^re  fte,  bunfe 
in  biefelben  biß  (deinen  *£§eile  bes  Stögens,  unb  barauffn 
geriebenes  £>rob,  fjertiad)  bade  foidjc  im  0d)mal$,  unb 
(ege  fte  in  bas  0uppengefäg.  gerner  fd;neibe  in  2 
SKajj  (Erbfenbrü|>e  eine  gelbe  Stube,  eine  0e(leriewur$ef, 
eine  ^Peterftliewur^el  unb  etwas  Porree;  wenn  alles  fauber 
gepufet  unb  gewafd)en  tjf,  fo  werben  fammtlid)e  2Bur$eln 
gekniffen  wie  Siubeln,  bann  nodjmal  gewafd)en,  unb 
in  bie  0uppe  geworfen.  5£enn  fte  weicb  ftnb,  unb  es 
3eif  iff  anjurid)tcn,  fal^e  bie  0uppe  f^tnlangltd),  fd)neibe 
2  fleine  0emme(n  in  24  fleine  runbe  ^robd}cn,  gletd) 
einem  falben  laubtljaler,  bade  fo(d;e  aud)  im  0d)ma(^, 
(ege  fte  in  ben  0uppennapf,  rid)fe  bie  0uppe  batüber 
cn,  unb  reibe,  el)e  felbige  auf  ben  lifd?  gegeben  wirb; 
«in  wenig  Sttusfatennuß  barauf. 

26,  2Buv$elnfuppe  (auf  einen  gafiag) 

€s  werben  eine  gelbe  Stube,  eine  9)ererftliewurje(, 
«ine  0eöeriewur$e(  fammt  etwas  Porree,  aud)  etwas 
0djnifflaud)  fauber  gepu|ef,  gewafd)en,  unb  mit  bem 
0d)nittme|fer  fe§r  fein  jufammen  gefebnitten.  £>attn  lag 
6  iot§  frifefje  SSutfet  berge^en,  wirf  bie  gefebnittenen 
^Öur^eln  bavein,  unb  rojie  fte  ein  wenig;  bgvguf  fcbütfe  2 

Sttag 
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Sftaß  (Erbfenbrüh*  bc^u,  log  es  i  Sfunbe  focben,  fafje 
biefe  Suppe  hinlänglich,  flreue  aud)  ein  rocnig  SOZuöfotm- 
blute  Darein,  bann  fchneibe  Eon  2  f (einen  Semmeln  lang« 
ltd)e  Sdjniften ,  etwa  18  Stücf,  bad’e  fte  ebenfalls  aus 
Dem  Sd)ma($,  (ege  fte  in  bas  Suppengefdß,  unb  gieß 
Die  Suppe  Darüber, 

9TiU  27»  ©urdhgeftiebene  £infenfuppe, 

Lies  1  i  $)funb  Linfen,  unb  wafdje  fte  fauber;  faß 
pe  in  einem  3  mäßigen  Jpafen  fodren ,  fege  ein  Lorbeer¬ 
blatt,  eine  fleine  gwtebel,  eine  9}eterft(iewur$ef,  auch  ei» 
wenig  knoblaud)  unb  ein  wenig  fogenanntes  Jpühnchen#- 
fraut  ba$u;  wenn  Dieiinfen  red;t  weich  finb,  fo  nimm  4  iof() 
Schmalj  in  eine  Pfanne;  wenn  es  §ei{?  iß,  roße  2  große 
kochlojfel  r>oll  2Diel)l  ein  wenig  tnmfelgelb  barein,  fo  baß 
es  einer  braunen  Sd)ü  Qus}  gleich  gehet,  fchütte  es  in 
Die  Linfen,  rühre  es  aber  n?of)(  ab,  Damit  es  nid;t  knoten- 
artig  werbe,  fal^e  fte  PoflenbS,  ßoße  6  Sßagelein,  unb 
wirf  fte  baju  hinein»  Sann  treibe  Deine  Suppe  burd) 
ein  J£)aarfteb  ober  Seiher,  gieß  fte  in  einen  £opf,  unb 
fege  nod)  ein  wenig  gefdjnitfene  ^)eterft(te  hinein;  fd;neibe 
ein  Semme(d;en  fletn  unb  würfelarftg  ,  baefe  folcheS 
83  tob  in  8  Loth  Sd)ma($  ,  (ege  es  in  Die  Suppen- 
fd)ü ffe(,  unb  richte  Die  burdjgetriebene  Suppe  Darauf  an,  — 
8Benn  man  aber  biefe  Linfenfuppe  nicht  burchgetrtebeti 
haben  will,  fo  fann  man  es  aud;,  aber  bann  bleibe 
bas  83rob  hinweg, 

9Zro,  28,  ©djroa^e  Q3tobfuppe»  (auf  einen  SajTag)« 

Se|e  2  5JZaß  €rbfenbrühe  ober  auch  Gaffer  juiti 
Seuer,  fchneibe  eine  Sefleriewur^el,  eine  ^eterfiliewurjef, 
auch  etwas  f0/  wie  111011  Die  Rubeln  fchneibet, 

a  wafdje 
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rodfdje  fddjeS  aßeö  aus,  unb  fege  es  in  big  ©tippe,  fa  1$e 
biefelbe,  unb  reibe  cCroaö  SÜZuSfatennuß  barem,  ba$u  ein 
wenig  sueißen  Pfeffer,  welcher  arnl;  f fein  gefloßm  werben 
muß;  fd;netbe  hierauf  etwas  t>on  einem  weißen  Jpausbrob 
(wie  fd;on  böiger  gemelbet  worben)  bä^e  fold)eS  im  Q3acf* 
ofen,  bamif  es  eine  etwas  gelbe  Savbe  befomrnr.  5  ©tunbe 
Por  bem  TCnrichten  (egt  man  bas  55rob  in  bie  ©uppe, 
unb  läßt  es  ein  wenig  bamtr  fod;en;  bann  fdrneibe  2 
große  S^i^dn  f i lein ,  rofte  fie  in  3  iotf)  ©d;mal$  fd)6n 
gelb.  2Benn  es  3e^f  iß/  He^fe  beine  ©uppe  an,  unb 
ßreue  bie  Stotebeln  barauf.  ?{ud;  fann  man  (£i;er,  wie 
bet;  ber  gleifd)fuppe  hinein  geben,  unb  fiatf  ber  Swiebel^ 
fie  mir  gerötetem  53rob  auf(d;maljen. 

t 

ITtro.  29.  £egkte  3£emfuppe, 

lege  in  2  2Kaß  3Bein  eine  3ittoudtfd;ale,  ein  freist 
©tnd'djen  3inimef,  fot>iel  als  3  iotf>  fttfcbe  dürrer  unb  4 
fpfunb  3ucfer,  faß  ben  £5tin  fccben,  fcblage  12  ober  1 4 
0;er  aus,  mad;e  eine  liäfon  jme  fd;on  bet  Sftro.  5  an* 
gemerfet  worben)  fd;neibe2  S)iunbfemmeln  flein  unb  wurf# 
darfig,  t^uefteinbas  ©uppengefäß,  £öenne$3dtiß,  ießtrie 
bie  ©uppe  mit  ber  liäfon,  ^ebe  fte  aber  we£l  mit  einem 
loffd  auf,  bamit  fie  nid;t  jufammen  laufe,  bann  richte 
fte  über  bas  23vob  an,  unb  gieb  auf  bie  ‘Safel, 

SltQ*  30.  ^affefiippe» 

SRoße  |  5>funb  $affe  fo,  als  wollteß  bu  baböfi  ^affe 
jum  ^rinfen  macpen,  unb  maf)le  benfdben;  fefe  i^n  banst 
mit  1  i  SRaß  ^Baffer  jum  $m?,  unb  laß  ißn  langfam 
einfachen,  Fternad)  rüde  ifyt  twm  $euer  hinweg,  laß  ilm 
fielen,  bis  er  fef;r  fyil  iß,  gieß  i£m  ju  4  9)?aß  abgetön¬ 
tstem  füßem  0la§tu,  mifche  benfelben  barunter,  unb  wirf 
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t  o  3u^r  ba§u.  £5ann  nimm  2  ©ernmelcbeit,  fcf;neibe 
bas  braune  £erab,  bas  übrige  5Bei§e  fd)neibe  fiel»  unb 
würfelartig,  t^ue  es  in  bas  0uppengefajj,  unb  richte  bie 
©uppe  baruber  an, 

0t  tu  31.  ©Ijofolabcfuppe. 

Sreibe  i  $)funb  (Efwfolabe  auf  einem  IKeibeifen, 
t§ue  i£n  hierauf  in  1  ©efjoppen  guten  SKafrni  ober  DJitld?, 
unb  laß  ifm  ein  wenig  fodjen ,  bann  giefj  noch  1  $  $)?a|* 
SRÜd)  barauf,  nimm  ein  wenig  QSanille,  aud)  8  iotj 
3ucfer  ba$u,  unb  laß  es  langfam  fod)en.  darauf  fcfyneibe 
von  2  $Kunbfemmeln  runbe  ©djnitten  in  ber  große  eines 
|alben  iaubtfialers ,  bd§e  fold)e  im  55acfofen,  lege 
fte  in  bas  0uppengefdß,  unb  gieß,  wenn  es  3ci(j$ 
on^uridjten ,  bie  0uppe  barüber» 

STro-  32,  £mgetrdufelte  ( emgettopfie)  ©uppe 

9?imm  4  große  icffel  toll  feines  5Die§l  in  ein  ©e* 
fdjirt,  fdjlage  4  ganje  (Et;er  barein,  mifdje  foldjeS  we^l 
unfereinanber ,  unb  gieß  einen  2lnr{d)t4effel  »oll  Kaffee 
ba^u,  bamit  ber  ^cig  burd)laufe,  2)ann  fe£e  2  9Kaß 
von  ber  0d)ü  Q  3>us  )  ober  an  einem  Jaßtag  0rbfen* 
bru^e  jura  $euer;  n^enn  folcfye  foebet,  fo  laß  ben  ^eig 
langfam  bineinlaufen,  unb  lfm  ein  wenig  foeben  5  bann  folge 
fte  hinlänglich  unb  reibe  ein  wenig  SQtuSfafennuß  baranf; 
es  fann  aud)  etwas  0d;nirflaucb  ober  ^eteifilie  baju  gegeben 
Waben, 

9t  tu  33*  ©tune  #nbetfuppe, 

$te$  i.  $funb  grünen  Jpaber  fauber,  wafdje  unb  lege 
in  einen  $opf,  gieß  2  SOtaß  gute  Bouillon  ober  0d;u 
baran,  unb  laß  i&n  langfam  fotzen  fo  lang,  bis  er  fe§r 

weld; 
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weidjtß;  bann  falje  i§n  funlanglid),  unb  jhetie  einwertig 
geßcßene  SKuöfatenblüfe  baran. 

91ro»  34*.  #abeifd)letm* 

lege  -I  ^)funb  Jpaber  fauber  gemafdjen  in  einen 
Jpafen,  rofie  ifm  in  4  fort)  Puffer;  bann  gieß  2  $Raß 
gute  Bouillon  baran;  ferner  laß  1  iorbe?rblaff,  eine  93ef* 
erßliewurjel  barin  fecßen.  2Benn  alles  weid)  iß,  fdjlage  i^n 
burcf)  ein  Jpaarfud)  ober  J^aavßeb ,  bann  falje  i§n  §lnldng* 
11$,  unb  reibe  ein  wenig  Sfftuöfafennuß  barauf. 

9lPC.  35*  braune  CüuIBfuppe  (haut  gout.) 

©djneibe  \  $3funb  SRierenfett  $ufammen,  wie  id> 
fdjon  im  Anfang  gefagf  §abe,  fo  aud>  bie  erfle  Zugabe 
Von  ^Bur^eln,  bann  eben  fobiel  gleid)  unb  1  $>funb  @$inf* 
cn  ba^u,  efwaö  ganzes  ©ewürj,  we‘d)eö  beßeftf  onö  1  3 
SRagelein,  2o^arbomomen  unb  efwaö  931uöfatenblüre.  SDa« 
gu  gieß  einen  ©d)opflcfjel  t>oü  Bouillon,  unb  laß  folcßeö 
auf  bem  $o()lenfeuer  langfam  angelten ,  fo  baß  eö  einem 
.  ßatfen^Mer  ähnlich  fielet,  £)ann  fülle  eg  mit  guter  Bouillon 
ouf,  laß  e$  langfam  fo$en,  unb  fc&öpfe  baö  $eff  ßerab. 
Jpernad)  nimm  3  ©cmmelcben,  jerfcßneibe  ße  flein,  bacfe 
foldje  in  1  3)funb  ©cf)mal$  efwaö  braun,  ßoße  ße  in 
einem  Dörfer  $ufammen,  wirf  fie  in  bie  ©uppe,  unb 
laß  ße  wobl  barin  verfödjen.  hierauf  fd)lage  eö  burcf) 
ein  Jjbaarfieb,  gieß  biefe  ©uppe  in  einen  'Sopf,  unb  fefe 
ße  an  bie  ^o§len ,  bamit  fie  §eiß  bleibe»  ferner  nimm 
3  ©emmelcßen,  fdmeibe  04  kleine  runbe  S3r6bd)en, 
bacfe  fie  im  ©cbmalj,  bamit  ße  efwaö  gelb  werben, 
unb  lege  fie  in  baö  ©uppengefaß  2Benn  eö  iß  <m$u« 
rtdjfen,  verfoße  fie,  ob  nicf)t  etwa  nod)  efwaö  ©af$ 
Itor^wenbig  fe^.  ; 

fftro»  36. 
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SltU  36*  Potage  ä  TArlequine  ( ©uppe  ben 
meuteren  ). 

5Beid;e  ein  wenig  ^ournefol  im  ^Beißen  bon  3  ©pern 
ein,  nimm  3  Äodjlojfeldjea  boü  feines  SOteljl,  unb  madje 
unterbeffen  ben  $eig  non  unterfchieblidien  Serben :  als  1) 
fann  man  aus  bem  SSBeijgen  bon  3  ©pern  ein  wenig  weiten 
3leig  machen,  fobtei  als  $u  einem  Sftubclpfaf  notf)ig.  2) 
#uS  bem  ©eiben  ben  4  ©pern  aud;  einen  STiubclplaf;  man 
fann  auch  ein  wenig  ©affran  baju  tf)un,  bamif  ber  £eig 
nod)  gelber  werbe;  bann  macht  man  einen  9ftubelpla£ 
ned)  gelber,  bafcer  man  etwas  mef)r  ©affran  ba$u  nimmt, 
3)  SDiacbf  man  einen  grünen  fftubelplaf ,  ba^u  wirb  aber 
nur  bas  ^lare  non  2  ©pern  unb  etwas  ©pinatfd^otten 
genommen  ,  and;  3  f leine  .ftochlojfelboli  feines  SÜKeJI; 
unb  um  ben  rotten  $u  machen,  nimm  bas  ©perflar  bon 
oben  gcmelbefem  ^ottrnefol;  alle  biefe  Xeige  werben  aus* 
getrieben,  wie  ber  feinfre  ÜTiubclfeig.  hierauf  fann  man 
babon  ausfd;neiben  ober  ausffedjen  eine  Sacon  ober  Sorm, 
fo  man  haben  wiil,  als  3.  53.  fleine  ©terndien,  fytxfr 
dien  :c.  :c.  7lud)  fann  man  fee  mit  einem  53acfräbd)en 
jerfdmeiben  $.  Q).  in  fleine  QSierecfe  unb  bergletcben  jc.  jc. 
2dad)  biefem  fd)tieibe  ganj  fein  eine  ^eterftliewur^el,  eine 
gelbe  9utbe,  aud)  eine  53afiinate,  unb  eine  ©ederiewurjel, 
pu|e  unb  wafdie  alles  fauber,  fdjneibe  es  gleid;  ben  Sftub* 
ein ,  unb  blandnre  es ;  bann  lege  es  in  2  9ftaf$  guter 
©d)ü  ober  Bouillon ,  unb  fe£e  foldie  ©uppe  i  ©tunbe 
gttm  Setter.  53or  bem  ?(nrid}ten  muffen  alle  ©orten  ^eig 
bland)iret  werben,  bann  werben  fte  abgefd)üttef,  unb  in 
bie  ©uppe  gelegt ;  aber  bie  ©uppe  barf  nid)f  langer  als 
*  QSiertelfhmbe  fcchen,  fonfl  berlierf  fid)  bie  ©ouleur  ober 
Sarbe  ber  eingelegten  S^cfdien.  ©an$  juleljf  pflüefet  man 
9>eterfdiebldttd;en  ab,  unb  fod;et  fie  ofmc  ©alj  im  5Baffer, 

ba* 
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fcömif  fte  fd)5n  grün  bleiben*  Q3or  bem  Anrichten  fommf 
feld)e  speterfilie  in  bie  ©uppe.  2Benn  eß  Bett  tji  on^u» 
rieten,  fo  fa($e  fte  Poflenbö,  unb  reibe  ein  wenig  9ftuö* 
fatennujj  barauf.  £)iefe  ©uppe  fatm  man  bei;  einem 
©ouper  ober  £Rad)teffen  geben. 

0}t‘O,  37*  ^vacavönifuppe  (auf  atalienifcfee 

©djneibe  3  gvofje  Stuben  Hein  unb  long(id)  wiß 
Rubeln,  tyxnad)  fe|e  2  £D?a§  guter  SSouiiion  ^um  Seuer, 
lege  bie  SXüben  hinein,  unb  !a§  fte  fteben,  biß  fte  halb  weidp 
ftnb.  9!ad)  biefem  brid)  I  ^pfunb  grofe  SKacaroni ,  fe 
bkf  als  ein  Singer  in  Heine  ©tücfe,  unb  lege  fte  i  ©tunbe 
fcor  bem  2tnritbfen  in  bie  Bouillon ,  worin  bie  SKüben  fmb, 
wie  and)  6  SBratwür  jle ,  weld;e  ^wor  obgebraten,  in 
©ebeibdjen  gefcbnitten,  unb  $ug(etd)  tn  bie  ©uppenfd)üffel 
gegeben  werben,  iafj  hern‘:cb  frie  fOtacaroni  7  biß  $ 
Minuten  lange  fteben,  ridjfe  biefe  ©tippe  überbte  SBr aU 
würfte  an,  unb  gieb  fte  jur  ^afel.  21ud)  giebt  man  einen 
geriebenen  ^armefanfdfe  befonberSauf  einem  2ifftete  (^eUer? 
d?en)  ba^m 

01  PO*  38*  ©eriebene  ^affamenfuppe* 

QKan  bianebiref  \  ^Pfunb  j\af?anien,  ober  rof!e£ 
fte  ein  wenig  in  ber  Pfanne,  biß  bie  Jpauf  unb  ©ebafert 
herabgehen.  SDann  lege  fte  in  ein  ^aflrol,  gieb  6  iot§ 
frifd)e  Butter,  aud)  eine  $pefetftliewuv$e(,  eine  ©cllerie* 
wur|e(,  eine  ^ajfinare,  eine  gelbe  SXübe,  alles  fauber  ge« 
puff,  gemafd;en  unb  gefd;nitten  baju;  fefe  olles  auf  ein 
(lates  Seuer,  unb  (a§  es  nach  unb  nad;  ange^en.  Jpernacfj 
giep  2  i  VJiafc  gute  ©d;ü  ober  flarfe  Bouillon  batüber, 
fcf>ncibe  fooiel  als  ungefähr  1  ^reujerbrob  in  ^f;eile  ju« 
lammen,  baefe  es  in  8  iotfc  ©cbmalj,  aber  niebt  fe§£ 

braun, 
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fcrauti,  unb  t$ue  es  böju ;  bu  frmnjl  audj  fine  ^alSsfiacf fe 
ibarein  (egen,  unb  rnitfocf;en  lafl'en ,  bamtf  biß  ©uppe 
jbelTo  fraftiger  werbe.  8Benn  afles  tpcfjl  t>erfcd;t  ift ,  (o 
f)eb.ees  oom  Seuer,  bamif  baS  $eft  in  bie  f;6f)e  ge§e,  banu 
nad)  fauber  abgenommenen  Sett  fcrängees  burd)  ein^aar- 
fud),  unb  fe£e  es  auf  bie  ©eite,  bis  es  3dt  ifi  an$urid)tenf 
JE)ier  fd)neit?e  aus  einem  $:eu|erbrpb  16  f  leine  runbe 
©tücfd)e«,  bajjc  foldje  aufbem  Dicfl  ober  in  einem  Q3adf- 
ofen ,  unb  t()ue  es  in  bas  ©uppengefäjj.  es  3*it  ßn^u~- 
tid)ten,  fo  giefj  bie  ©uppe  barauf,  falje  fte  hinlänglich,  unb 
peibe  ein  wenig  SHusfatennuf?  barauf. 

0tro,  39*  braune  (jpuppe  (auf  gut  bürgerliche 
litt  $u  machen*) 

^t^dfc  2  ^funb  Dvinbffeifcb  in  bünne  ©tu<f e,  fdjneibc 
ein  ^>aav  ^rpiebdr»  in  gvojse  ©tude,  (ege  fte  in  einen  Xieget 
pber  .^ajfrol,  unb  bas  $leifd)  barauf,  gieb  ein  ^3aar  ^)ef* 
erftliewurjeln,  ober  etwas  ^rauf,  3  ^>afltnatett»ur^e(n  f 
wenn  bu  fte  ©cllme,  tyoxxee  unb  eine  gelbe  Stube 
t>a$u,  gieß  einen  ©d)6pf(offel  ooü  fette  SJfeifchfwppe  bar* 
auf,  fege  es  gemad)  auf  eine  geringe  ©lutj),  unb  lag  e$ 
gelinöe  an^iefpen,  bis  es  unten  eine  braunegarbe  befdmmt 
wie  ein  flarfes  SMer;  bann  futte  es  mit  a  £  $ttaß 
fuppe  auf,  unb  tag  es  gan$  getrtod)  fteben,  bis  bas  $leifd) 
red)t  auSgefotten,  unb  bie  ©uppe  bis  auf  2  2Raß  einge* 
fod)t  i{t;  b  ein  ad)  feilte  fte  burd)  ein  J)aarfteb,  unb  nimm 
.baoor.  $ur  ©uppe.  J£af  man  aber,  wie  es  in  ber  SolgC 
pod)  getefn et  werben  wirb,  t>on  tiefer  braunen  ©uppe  ju 
ju  einem  ©ingemad)tcn  ober  ©emü§e  notljwenbig,  fo  muß 
man  es  mit  mehrerer  ©uppe  anfangs  g(eid)  anfüllen,  unb 
gjipas  me^t  Jleifd)  ober  ivnocfyen  ba|une§men» 


fftro,  40» 
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Sftro,-  40*  ßtaufafuppe  (im  grüfjjafjt:  $u  machen)* 

iege  eine  Jpanbooll  ©mterampfer  wie  aud)  Vorbei» 
fraut  abgepflüd'et  in  frifdjeg  3öaffer,  wafd^e  eg  fauber, 
begtef?  eg  mit  einem  ©cbopfloffel  Poll  guter  gleifdjfuppe , 
welche  ein  wenig  §eft  ifl ,  unb  flveue  etwag  ©alj  baran, 
$afj  es  auf  einer  ©lutp  gelinbe  fteben,  big  bie  dräutet 
ganj  efngefotfen  finb.  Jpcrnacfr  (ege  fte  in  einen  Jpafen, 
fülle  ifyn  mit  $(etfchfuppe  halb  nn/  unb  bie  J&alpfe  mif 
brauner  ©tippe;  laß  ftehernadjgan^fangfambepbem  geriet 
fteben,  bdlje  24  big  26  ©emmelfchniffen  fd)6n  gelb, 
unb  lege  fie  in  bie  ©uppcnfd)üffel.  3(1  eg  3ßif  Sum 
’Knrkhten,  fo  reibe  ein  wenig  SKußfafennuf  baran,  gieß 
bie  ©uppe  barüber,  unb  fofle  fte,  obifjr  uidjt  etwas  am 
©alj  abge§ef. 

STiro*  41*  ©uppe  auf  eine  anbere  $ltl 

©chneibe  eine  gute  Jpanboott  Sauerampfer  unb 
.ftotbelfrauf,  nad)bem  felbe  fauber  gepn|f  unb  gewafdjen 
ftnb,  fein  jufammen  in  einen  Siegel  mif  4  Puffer, 
laß  eg  bünffen  /  fülle  eg  §ernad)  mif  gleifcß  ■  wie  auch 
brauner  ©uppe  an,  wenn  bu  wilffl;  laß  fte  herrsch  ge« 
linbe  flehen,  fcßlage  ben  3>tfer  ton  8  ©pem  in  ein  ©e» 
fchirr ,  ridjee  bie  gebähten  ©emmelfchniffen  in  bie  ©upp» 
enfd)üffel,  gieß  ein  wenig  gleifd)fuppe  barüber,  jlelle  eg 
warm  auf  einen  £>repfuß,  bamif  baß  Q3rob  weidje,  unb 
reibe  ein  wenig  Sfttugfatennuß  baran.  3tf  3eif  anju* 
rid}fen,  fo  rü^re  ben  ©perbotfer  mif  ber  ©uppe  ab,  baß 
fte  nidjf  jufammen  lauffe ,  f)ernad;  guß  bie  ©uppe  über 
baß  SÖtob,  unb  falje  fte,  wie  ftc^S  ge^orf* 


Sftrö,  42* 


9Tr 0*  42,  ^raitfetfuppc  mit  SSButjefa. 

9>ufce  etraaS  Sauerampfer  unb  ^orbelfraut  faubet 
in  ein  frifcf>eö  2Ba([er,  mie  and?  eine  Sfaube  ©afac  mit 
bem  Keffer  burepfdmitten;  ba^tt  frf>neibe  audj  1  Porree, 
eine  gelbe  Svübe,  eine  ©eüerieruur^cl,  1  $>aar  ^eferftlie* 
murmeln,  eine  ^ajlinafetpurjel,  f lein  mie  Rubeln  ^ufammen; 
aus  biefen  s2Bur$eln  unb  Krautern  jufammem  bereite  biefe 
©uppe,  fo  roie  es  po»  ber  ^vetuferfuppe  in  Sftro.  5.  ge* 
melbet  worben  ijl. 

9]  tu  43*  ©’uppe  mit  SBttcädn  o$ne  trauter. 

^)u|e  2  gelbe  Stuben,  2  ^aflinate,  eine  ©eflerie« 
wurjcl,  2  ^eterfüierourjeln  unb  eine  weifte  SKube  fauber, 
unb  fdjneibe  fte  in  eine  $acon  ober  gorm  nad)  belieben, 
laf?  5öaffer  mit  ©a($  fteben,  lege  bie  5Bttr$eln  lunein, 
laß  fie  im  ©ub  ein  ^3aar  Sttale  auftpallen,  gieß  bas  $Öaff* 
er  bapon,  lege  fte  troden  in  einen  Siegel,  unb  ein  jupot 
gebratenes  Jpammelsbug  baju,  gieß  eine  gute  $leifd)brüf)e 
baran,  unb  laß  es  fteben,  bis  alles  jufammen  gelinbe  ifh 
Stimm  fjernad)  bas  §etf  bapon,  gieß  gute  $ieifd)*  unb 
braune  ©uppe  baran,  fopiel  btt  ponnotfjen  f)ajl,  rid)fe 
etwas  gebaute  ©emmel  in  bie  ©uppenfd;u(fel,  unb  reibe 

SHuSfatennuß  herüber. 

> 

Sire.  44.  SBirfingSfuppe. 

Laß  4  3v6pfe  SBirft'ng  in  einem  fdjon  ftebenben  3Bajf* 
er  ein  tyaax  Sftale  im  ©ub  auftpalien;  gteßbiefeß  SBafjer 
tpieber  bapon,  unb  frifcfyes  baran,  brüde  bie  $opfe  ganj 
genau  aus ,  ridjte  fte  in  einen  Siegel  mit  2  £  ^>funb  £alb 
gerdudwrtem  ©djweinfletfd),  fdweibe  es  in  12  bis  14 
©tüde ,  nimm  ba^u  eine  gan^e  gwiebel,  eine  ©eüerie* 
wurjel,  1  <J>aar  ^derftlietpur^eln,  1  Lorbeerblatt,  gieß 

baran 
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baran  g(eif$?  unb  Staune  ©uppe,  fcoiel  pdj  für  u 
9>erfpnen  gehört,  fege  eß  auf  eine  ©lurh,  (a§  eß  (angfam 
fteben,  bis  aüeß  gelinbe  ip,  rid)fe  baß  gebaute  Q3rob  tu 
bie  ©uppenfchüjfd»  SP  Seif  entrichten,  (afj  bie 
©d)üffd  warm  werben,  richte  bin  *2Birfing  mit  bem 
gletfd)  in  bie  ©chüffel,  nimm  baß  gett  bapon  ab,  fßi§e 
eß  burd)  ein  ©leb  in  bte  ©Rüffel,  unb  giejj  fppiel  gleiph« 
«nb  braune  ©uppe  ba|u ,  als  bu  ponnothen  f)ap. 

QSon  weitem  .ffraut  rann  bie  namlid)e  ©uppe  ge* 
mad)f  werben.  $Ber  fein  iteb^aber  non  ©chweinpeipb 
ip,  fenn  patt  beftcn  ein  ©tu cf  ^)ammeipeif$  ba$n 
nehmen» 

31t40»  45»  ®etfe^Üutbenfuppe. 

©d;netbe  6  gute  wei§e  Dtüben  in  Q3ierfe(;  wenn 
fte  bittet*  pnb,  muffen  fte  in  ftebenbmi  ^Baffer  ein  ^aap 
üPiale  im  ©ub  aufwallcn;  pnb  pe  aber  fuß,  fo  (ege  fte 
fog(etd)  in  einen  tiegd  mit  ein  wenig  gett,  petle  fte  auf 
bie  ©Sud),  (ap  bie  SKübett  bünpen,  biß  pe  gelblich  werben; 
gemad)  fd)ütte  gletfd).  unb  braune  ©uppe  baju,  faf?  fte 
in  einem  $afen,  ben  bu  für  groß  genug  (;a(fep,  langfam 
fjeben,  rtd;te  bie  gebähte  ©emmd  in  bie  ©uppenfdjüffd» 
SP  eß  3dt  anjuridnen.  fo  fdjopfe  baß  gett  baopn,  feif)e 
bie  ©uppe  auf  bie  ©cmmel,  unb  falje  fte,  wie  eß  ftd)  gehört» 

9}r0»  46»  9\ci£fuppe  mit  gnmen  (£rbfen. 

©ege  i  §3funb  €rbfen  fauber  außgefefenen  IKetÖ 
im  ^Baffer  auf  baß  geuer,  (aß  ihn  peben,  mapbe  ben 
Dteiß,  phütte  ihn  in  baß  pebenbe  ^Baffer,  (aß  ihn  ein 
9>aat  IJRafc  im  ©ub  auffochen,  gieß  ihn  ab ,  unb  ntafdje 
ihn  mit  frifd)em  SBajfer;  hernach  brücfe  ihn  in  einen  Jpafen, 
nimm  grüne  (£rbfen  i  SRaß,  laß  pc  auch  borger  im  5Q3affcü 

einen 


einen  ©üb  auffoefjen,  £ernacf)  fege  fte  $u  bem  SKeis,  gteg 
eine  gute  $leifd)»  mie  aud)  braune  ©uppe  baju,  lag  eö 
§ernad)  langfam  geben,  bis  ber  cKeig  unb  €*rbfm  meid}  finb. 
Sftan  fann  aud)  einen  $albgfnod)ennad)  belieben  baju  geben* 

97ro«  47«  ©uppe  mit  3ßuvjeln, 

©d)neibeallerbanb2öur$eln  biereefig,  lag  fieim  fteb* 
enben  5öajfer  einen  ©ub  auffoeben.  9)iif  bem  Steig  ber* 
faf)re  eben  fo.  iege  bernad)  ben  Svdg  mir  ben  QBurjefit 
jtifammen  in  einen  Jpafen,  gieg  Sletfd)»  urib  halb 
braune  ©uppe  baju,  lag  fie  (angfam  geben,  pgücfe  eine 
Portion  5>eterg(ieftaut  QMattd)enmeife,  I ag  eg  im  ^Baffer 
fieben,  big  eg  meid)  ig,  gieg  fjernad)  frifegeg  $Öajfer  bar« 
•fiber,  unb  brüefe  eg  aug.  eg  3eit  anjurid)fen,  fo 
mirfbie  ^eferglie  in  bie  SKeigfuppe,  reibe  ein  wenig  5Kug« 
fatenr.ug  barein,  unb  fatye  fie,  mie  eg  fid)  gehret, 

Tbuf  biefe  Tlrt  fann  man  aud)  eine  SKeisfuppe  ma$* 
en  mit  £Dirfmg,  fo  mie  aud)  mit  meinen  Stuben. 

9tro«  48-  &flfctefuppe„ 

Sftadjbem  ber  Üveiö  auggeiefen  ig,  unb  im  ^Baffer 
€men  ©ub  get^an  f )at,  fo  fd)ütte  bag  Gaffer  ab,  lege  ben 
fKeiö  troefen  in  einen  ^)afen,  fülle  biefen  auf  mit  guter 
^leifdibrüge,  log  i()n  red)t  iangfam  fteben,  ridue  ben 
Dotter  ben  etlid)en  (Epern  in  ein  0efd)irr;  ig  eg  3df  au* 
^uriebfen ,  fe  legiere  ben  Steig  mit  bem  (Jperbofter;  bag 
eg  aber  nid)f  $ufammenlaufe,  reibe  ein  menig  SKugfaten» 
ftug  baran,  unb  falje  bie  ©uppe  fobiel  alg  noti;ig» 

9]tU  49«  @rbfenfuppe. 

©djüfte  in  einen  Jpafen  bie  €rbfen,  fobiel  b«  nadj 
©atbünfen  bonnortjen  §ag;  um  bie  ^rbfen  recfyc  gut  unb 

ßelinbe 
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gelinbe  ju  fteben,  muß  ber  JJafen  (ja(G  boff  fci^n ;  gieß 
baran  ein  laulidjeö  ^Baffer,  unb  laß  fie  fteben.  SDaj« 
lege  eine  gelbe  9iübe,  eine  ©elleriemurjel,  eine  ^)o|}innfe» 
murjel,  u,  i  93aac  'Peferfiliemur.jeln,  £8enn  alles  gelinbe 
geformt  §al,  nimm  gleifcßfuppe,  feilje  bie  ©rbfen  mit 
ber  gleifdjfuppe  burd) ,  felje  fie  Bernad)  'dum  geuer,  baß 
fie  Beiß  noerbe ,  bdl;e  bie  ©emtnel  baju,  unb  rid;fe  bie 
©uppe  barüber  an. 

9tro.  5o»  ©tbfenfuppe  ( auf  Bürgerliche  QUt  mit 
SEButjeln. ) 

©cßneibe  unferfd)ieblidje  QBurjefn  fein ;  als  2  gelbe 
Drüben  ^  eine  fleine  ©eüeriesnur^el,  2  9)eterfiliemur$eln, 
ein  menig  Porree ,  unb  2  ^Pafiinafemuvjeln  rnie  bie  gtoJbe 
Rubeln,  unb  ein  ©lieb  lang,  fe|e  biefe  2öur$eln  in  ein* 
cn  Siegel  mit  6  lorf)  frifdjer  Puffer  ouf  eine  fleine  ©Iu(B, 
laß  fie  bunjien,  gieß  bie  fd)on  befeßriebene  ©tbfenfuppe 
an  bie  ©uv^eln,  laß  bie  ©uppe  fieben,  bis  bie  ^Burjeln 
meid)  finb,  fal^e  fie,  bdlpe  bie  ©emmelfcbniffen ,  lege  fie 
in  bie  ©djujfel  ,  reibe  ein  menig  Üftusfafennuß  baran, 
unb  gieß  biß  ©uppe  barüber. 

9tro*  51,  Orbinatre  (gem6()nltcf)c)  ©vbfcrtfuppe, 

5Öenn  bie  (Erbfen,  fooiel  bu  glaubft  PonndtBen  $u 
Jaben,  l^alb  gefotten  finb,  fo  lege  fie  in  einen  Siegel  mif 
1  fein  gefcfymcrener  ©elleriemurjel,  1  3rciebel,  unb  1 
§3erree,  nimm  6  ior^  Juffer  ba^u,  fefe  es  auf  bie  ©lufB, 
unb  laß  es  bünßen,  $öerut  alles  meid)  iß,  feßlage  e$ 
burd),  falje  e$  ,  reibe  ein  menig  SKuSfamtnuß  ba$u, 
baße  bie  ©emmelfdjniffen ,  ober  nod)  beffer,  baefe  fie  in 
Sutter  ober  gutem  ©cßmolj,  unb  vielte  beine  ©uppe  bar* 
über  an* 


SRro*  52* 
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9lrO.  52.  (Suppe  mit  Krautern. 

9>ufe  unb  wafdje  eine  gute  JJanb  »oll  Sauerampfer, 
wie  öud)  ^oibelfrauf  fauber,  fefneibe  es  in  einem  Siegel 
mit  6  iotf  frifdjet  Q3utter,  lag  fte  bünfien ,  giefj  bie 
f  lare  ©rbfenbrüf  e  baran,  (aß  fie  (angfam  fod)en  unb  fal$e 
bie  Suppe.  Sftacbfer  bdfe  bie  Semmelfcbnitten  fd;6ri 
gelb,  fd;lage  ben  Dotter  t>on  8  ©pern  in  ein  @efd;irr. 

eS  3*?if  anjuridjfen,  fo  ruf  re  ben  (Eperbofter  ab,  reibe 
ein  wenig  ifRusfatennuß  barauf,  unb  viebre  fie  über  bie  Sem» 
melfcfntffen  an.  £)iefe  Suppe  fann  auef  mit  Gaffer 
gemacht  werben,  aber  bann  muß  mann  niedrere  frifd;e 
SButter  ba$u  nehmen ,  wenn  man  ben  ©perbotter  abtüfref* 

SW ro*  53.  gifeffuppe. 

53acfe  ein  $funb  Karpfen  ober  Schleifen,  wie  auef 
etliche  Semmelfdjnitten  unb  ein  9>aar  ©per  /  lege  biefeS 
in  ein  ©efefirr  mit  etwas  ^But^eln,  als  5>eterftlie,  gelbe 
Stuben,  ein  wenig  EBaftlie  unb  $fpmian  (wie  fdjon 
gefagt  worben)  laß  eö  mit  flarer  ©rbfenfuppe  angefüllt 
fodjen;  wenn  alles  wofl  »erfocht  iji,  treibe  bie  Suppe 
burd)  in  ein  ©eßhirr,  unb  falte  fte  warm,  falje  fte,  reibe 
etwas  EfßuSfatennuß  baran,  bdfe  bie  Semmelfdjniüten, 
ober  baefe  fte  im  Sdjmalj,  lege  fte  in  bie  Suppenfd;üfte(, 
unb  gieß  bie  Suppe  barüber. 

9lro.  54.  (Schwade  23rcbfuppe> 

Stfmetbe  bas  fdjwa^e  S5rob  gan$  fein,  wie  e£  ftef 
gefdret,  trocfne  es  in  ber  SKdfre  ober  bem  35acfofen,  ober 
auef  auf  ©iutf  fchon  gelb  j  Äernach  lege  es  in  bie  Schöffel, 
ßreue  @al$,  etwas  Pfeffer  unb  Sfßusfatennuß  barauf,  fuße 
fie  mit  flarer  (Erbfenfuppe  an,  worin  aud;  5Bur$eln  ge» 
fotten  worben  finb,  tdjle  eine  gute  £anb  »oll  fefwar^s 

ßc» 


geriebenes  Q3rob  mif  2  ^ufommen  gefdjmüfenen  Swiebefn 
im  dufter  gelb,  gteb  12  ober  14  verlorne  ober 
pocfytrfe  0;er  in  bie  Suppe  unb  baö  geröflefe  35rob  barüber* 
SDfam  fann  aud}  biefe  Suppe  flaff  ber  (£rbfenbvü$e  mit 
Qßajfer  anfüllen, 

91t0,  5v  btefe  auf  eine  anbete  2frt. 

% 

SXidjfe  bas  23reb,  (wie  fd}on  if!  gemelbef  worben) 
febneibe  6  gwiebdn  fein  33ldftd}enweife ,  (ege  fie  in  ein 
®efd)irr  mit  6  iot{>  fttfdjec  Butter,  laß  fie  gelb  roßen, 
fülle  fie  mit  flarer  (£rbfenbrüf)e  ober  mit  QBafjfer  auf,  (aß 
fie  auffteben,  lege  bas  SÖrob  barem,  falje  fie,  unb  gieb  aud) 
ein  wenig  Pfeffer  unb  ^KuSfatennuß  barati.  3Benn  fie 
auffoebet,  fet?(age  6  (£per  barein,  unb  fafl  fte  noch  ein  wenig 
fod)en,  bie  €per  bürfen  aber  nid>f  $u  hart  werben. 

£)iefe  Suppe  fann  auch  mit  gleifdjbrü^e  gemache 
werben. 

Sfttö,  56.  ©ufe  Statifujppe  Jtt  machen. 

€0  fonnen  jwot  IStele  biefe  Suppe  machen,  aber 
Wenige,  wie  fi cf} 0  gehört.  SEftan  glaubt,  wenn  nur  ba$ 
SERe^l  braun  gemad)f,  bernad}  aufgefüfle  unb  angerid)tef 
ift,  (0  fep  bie  Suppe  gut.  Soldje  Suppe  aber  iß  bent 
5Kenfd}en  me^r  fdjdblid},  als  nülßid}.  Sie  muß  auf 
folgenbe  $rt  gemad}t  werben.  *aß  in  einem  Siegel 
6  iotf;  Juffer  ober  ©djrnaty,  auf  einer  0luth  »er* 
fdjmeljen,  unb  3  ßatfe  Kochlöffel  »oü  SDMpl  lang fam  bariri 
fd}ön  braun  werben,  t^ue  baju  ein  wenig  Kümmel,  fülle 
rö  mit  flarer  (Jrbfenbrühe  ober  ^Baffer  an,  (an  einem 
gleifcfrfag  mit  §leifcbbrül)e)  gieß  fie  in  einen  £afen, 
lege  $Bur$elwerf  barnn,  wie  fdjon  gemelbet  worben  iß) 
auch  eine  ggnje 3n>i«&el/  top  pe  jMmrcemgßen  eine  halb« 

Stunbf 


Sfunbe  fteben,  tamif  bas  5D?ef)l  roofi?  Perfocjef.  <33enn 
es  3eif  hQt>  unb  fann  langer  fteben,  fft  es?  beflo  bef]er. 
fdume  fte  (jernad)  roofd  ab  ,  falje  fte,  gicb  etrpaS  Pfeffer 
unb  tlftuSfaremiuß  baju,  fdnteibe  bie  Semmel  flein  ge¬ 
würfelt  (will  man  es?  nocf)  beffer  machen,  fo  fann  biefe$ 
IBrob  in  Puffer  gelb  gerotfet  werben).  iege  es  in  bi« 
Suppcnfchüffel,  feilte  Die  Suppe  burd)  ein  ^aarftcb  bar* 
über;  biefe  rotrb  einen  ganj  anbern  ©efd)macf  unb  eine 
appetitlichere  $arbe  haben,  als  jene,  weld;e  in  etlichen 
Sttinuten  gefocht  wirb. 

fftro.  57.  ^ild&fuppe. 

lege  in  2  Cftaß  gefottener  9ftiid)  8  3ucfer  unb 
etwas  3imn^f/  äitd)  bie  Sdrnle  Pon  einer  3ifr°ne* 
Sdmeibe  bie  Semmel  in  feine  Sdmitten ,  bdf)e  fte  fchün 
gelb  auf  betn  SXofr,  lege  fte  tn  bie  Sdjüffel,  fchlage  pon 
H  €t>ern  ben  .Dotter  in  ein  @efd}irr,  rühre  fte  mit  etma£ 
heißer  SD?ild)  ab,  aber  nicht  $u  jdhe,  baß  fte  nicht  $u<* 
fammenlaufe;  gieß  fte  über  bie  Semmel,  unb  rieh« 
fte  an, 

SKi’O,  58*  Mt&fwppe  auf  eine  anbere 

$a§  8  ioth  3«cfar  in  einem  £afen  mit  SD'Zild)  eine 
halbe  Stunbe  lange  fteben,  richte  bie  Semmelfchnitten^ 
wie  fd)on  gemelbef,  legire  fte  auf  (Eperbotfer,  feif>e  fte  her* 
u*ad)  burch  ein  Jpaarfteb  über  bie  Semmel,  unb  gieb  fte 
auf  ben  ^ifch» 

9Tro.  59,  &&ewoulf$fuppe  auf  büfgeriidje 

Siehe  Pon  einer  halben  Äalbs«  ober  JjammelSleb« 
&ie  §aut  ab,  fdjneibe  biefelbe  in  $$e{(e,  falje  fte  ein 
ipenig,  unb  troefne  fte;  barauf  bunfe  fte  in  ein  wenig  SKehl, 

(£  unb 


4 
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I 

unb  bade  ftc  in  4  $otb  Sdjmalj,  aber  $u  fjarf, 
Damit  t)ic  Jeher  in  ber  !Bliffe  ein  wenig  faftig  bleibe» 
*Dann  ßoße  bie  <cber  in  einem  Dörfer  fe^r  fein  jufhmtnen, 
madje  6  Jotf;)  Inifer  beiß,  lege  3  J^odbloffel  teil 
barein,  rofle  es?  ein  wenig  gelb,  fuge  bie  Jufammenge* 
ßoßene  ieber  ba$u,  fülle  es  mit  2  BKaß  Bouillon  (5'eifcb- 
bvü^e)  auf,  unb  laß  e$  eine  Söierfelßunbe  pftfoebem 
SDann  fal^e  unb  treib  es  burd)  ein  ftaarfteb,.  ftfjneibe  oort 
2  ^reujerbroben  2  4  kleine  ^robd/m,  bdfje  fte  auf  berrt 
Bloß,  lege  ftc  in  ben  Suppetmapf,  unb  eichte  bif 
Suppe  barübei  an* 

Sftro.  60*  5H5ei{k  Svdbcncouti^fupp6 

»Diefe  0uppe  mirb  eben  fo  jugeric&fef,  wie  ftbe-tr  ge> 
fdgt  worben  iß.  BHan  bereite  rrdmfid)  ein  Qfctelpfuftb 
Bftierenfett,  3  ^funb  Rammet*  ober  ^albßeifd)  ju,  wie 
twr^er  gemeSbet  worben.  2lber  wenn  bie  Suppe  an* 
ge^en  (brdunlicb  werben)  will,  muß  man  einen  ffeinen 
Sdjopfloffel  ooll  ^Baffer  barauf  gieren,  bantif  bie  Supp« 
weiß  bleibe,  ^Dann  gieß  3§  €DTa^  gute  Bouillon  barauf, 
faß  foldje  (angfam  focfjen,  fetale  6  weiße  Blühen,  fdjueibe 
fte  roürfelartig,  gieb  ein  wenig  Bfteßl  baju,  unb  mifdje 
fte  unfereinanber*  ferner  laß  bret;  £3iertelpfunb  Sdjmalif 
beiß  werben,  bade  bie  weiten  Blühen,  jebod)  baß  ße 
weiß  bleiben ;  bann  wirf  ße  in  bie  0uppe,  unb  laß  fie 
Damit  fodjen;  barauf  falje  fte  pollenbs,  unb  treib  fte 
Durd)  ein  Jpaarfteb  ober  §aartud)*  €nblid)  fdjneibe  oorc 
ber  $5tofame  bretjer  Semmeln,  (baoon  bas  braune  ab* 
genommen  iß)  28  Srücfdjen  Q>rob,  lege  es  in  ben  Sup* 
pehnapf,  reib  ein  wenig  Sfftusfatennuß  barauf,  un% 
fdjütte  bi*  Suppe  Darüber# 


Sftro*  tfr* 


« 

9ftro*6r.  3B irjnigfuppe  auf  bürgerliche  9fet 

©djneibe  aus  3  @faut)en  fdjonen  ?Eßirfing  bie 
^fcorfdjen,  rcafcbe  if>n  jauber,  tmb  brücfe  if)n  rcofß  aus, 
fd)netbe  if)n  rote  Rubeln,  unb  blancbire  t^rt  im  ©alj* 
woffer,  bas  fodje  i^n  efröas  meid),  bann  ßbüffe 
bas  'JBaffer  ab,  lege  ben  ®rfing  in  einen  ‘Sopf,  gieß 

2  9)?aß  23ouilIc>n  barauf,  fal$e  if)n,  mb  ein  mentg 
50?uSfcfennuß  baran,  laß  bie  ©uppe  noch  eine  93ierfel* 
ßunbe  foeben,  fclmeibe  t?on  2  jxreujerbroben  24  f  leine 
£3cdbd)en  in  ber  ©roße  eines  f>alhcn  ^aubf^alerS,  bdfje 
fie  auf  bem  2Koß,  lege  fie  in  ben  ©upuennapf,  unb  roent» 
es  3eit  iß/  tid;fe  bie  ©uppe  barüber  am 

Sftro*  62.  2Betße  CouliSfuppe  auf  bürgerliche 

©ebneibe  bas  ©eiße  bon  4  ©emmeln,  babott  ba$ 
SÖfaune  abgenommen  iß,  in  fleine  ^(jetle  jufammen, 
lege  fie  in  ein  ©efdjirr ,  gieß  einen  ©cboppen  SßZilcb  baju, 
imb  laß  es  reeicbenj  bann  ßebe  6  ©per  ^ort ,  nimm  ben 
SDotrer  aus,  aueb  4  $eß)  ^3utfer  ba$u*  ©per  unb  23uf* 
fee  mevben  in  einem  Dörfer  $ufammengeßoßen,  unb  j* 
bem  53rob  gemifd)fj  gieß  a  9Kaß  Bouillon  barauf,  unt) 
falje  fie  bMdngltd),  SDiefe  ©uppe  barf  aber  nidjf  langet 
als  eine  QSierfelfrunbe  foeben,  fie  muß  immer  mic  bent 
^odßoffel,  bamit  fie  nid)f  jufammenlaufe,  ^erumgeru^rf^ 
unb  bureb  ein  Jpaarfieb  gefrieben  roerben.  ©djneibe  auch 

3  $reujerbrobe  in  2  4  Erdbeben ,  unb  bd^e  es  auf  bent 

£Koß,  lege  es  in  bas  ©uppengefdß,  unb  rieb«  bie 
©uppe  barübet  an*  * 

9lro*  63*  CfjampIgniMifuppeu 

5Baßbe  3  $dnbe  boll  ^^ampignonö  fauber,  3ße  ßf 
fine  SJierfelßunbe  lange  in  4  *01$  Euerer ,  gieß  2  Sttaß 

€  %  &tuiU 


?3oueflon  Darauf ,  faß  fle  sin  wenig  fodten ,  tmD*  treib  fte 
Durd)  ein  £aarfteb.  3}ann  febneibe  2  ^reu^erbrebe  in 
2  4@d)niffen,  bdl^e  fo!d)e  auf  einem  $ofl,  lege  fie  ^er^ 
find)  in  Den  ©uppchnapf,  unb  gieß,  wenn  es  Seit  tfl  an". 
£urid)ten,  biefelbe  Darüber,  reib  aud;  ein  wenig  ^us» 
fatennuß  Darauf. 

STrsX  64.  ^dfefd)afe. 

$ieib  4  5?reu$erbrobe  auf  einem  üKetbeifen  jufaffiffieft 
in  einen  Sftapf,  gieb  4  $ofl>  geflogenen  3i,Timet  ba$u, 
nebfl  4  $funb  fauber  gepu|rer  unD  auögewafdiener 
Weinbeeren.  33!andnre  fic  bernacb  ein  wenig,  D.  i.  lag 
fte  einigemal  auffeeben,  unD  fei§e  fte  ab.  $)ann  lege  fte 
in  Den  Sftapf,  reib  2  Sprotten  auf  4  fPfunb  guct’er  ab/ 
lege  Den  3u<fer  fammü  Dem  Tlbgeriebenen  auch  baju,  giefl 
2  Waß  Wein  Daran,  unD  rüf)re  es  unferetnanDer.  ©ollte 
etwa  nod;  ein  wenig  3ucfer  fehlen,  fo  gieb  fold;m  nodv 
Daju, 

3TrO.  65.  €f)amptgncnfuppc'  auf  einen  Sfaflfa®* 

Wafdje  3  Jpdnbe  fcoll  Champignons  fauber,  fdjneibtf 
f!e  jufammen,  rdfle  fo!d)e  mit  4  ©cbmalj;  Dann 
gieß  24  Waß  (£rbfenbru^  Daran,  pu|e  unD  roafebe 
1  gelbe  ÜKübe,  1  fPeterftliewur^el  unD  1  Porree  fauber,, 
febneibe  fie  wie  Die  Rubeln,  lege  foldje  in  Die  ©uppe, 
laß  fte  eine  ^ctlbe  ©tunbe  fodjen ,  fo  Daß  eine  halbe  Waß 
cinfocbef,  falje  fie  binlänglteb ,  unb  gteb  etwas  gefd)nittene 
Speferflfie  Da|u.  'Dann  nimm  3  $reujerbrobe,  febneibe 
18  f leine  Erdbeben,  baefe  folcbe  in  ©cbmalj  fo,  baß  fte 
febdn  gelb  fe^en,  uub  (ege  fte  in  Den  ©uppennapf.  Wenn 
es  3«^  anjurkbten  iß,  gieß  Die  ©uppe  Darauf,  unfr 
ßreue  ein  wenig  geflogenen  weißen  Pfeffer  Darein, 

Iftro.  66, 
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9lro.  66.  Suppe  mit  S'avfiM. 

^u|e  3  Stauben  Karfiol  fauber,  fdjneibe  l&n  i« 
f leine  ^^eile,  lag  ^Baffer  mit  ein  wenig  Salj  fod)en; 
wafd)e  ben  .^arftol  heraitö,  lege  if)n  tn  bas  h'ifje  ^Baffer, 
Inh  ihn  weid)  fod)en,  fdjütte  ihn  ob,  unb  lege  i§n  tn  ben 
Suppennapf.  Sdjneib.e  3  ^reujerbrobe  tn  20  fleine 
Pröbchen  in  ber  ©rd§e  eines  falben  iaubrhalerS,  bnfie 
f ie  auf  bem  E^ojT,  unb  (ege  fte  $u  bem  Karfiol ;  bann 
nimm  2  gute  $S»utöen,  ober  oon  ber  angefe|ten 
Sdjü  (wie  fd?on  mefrmal  gefagt  worben  iji),  s2Benn 
folchcö  lochet,  unb  es  anjurichten,  gieß  es  in  ben 

Stapf,  fafye  bie  Suppe  f^inldnglid; ,  unb  reib  ein  wenig 
5D?uöfatennu£  barauf,  .ober  gieb  etwas  geflogene  üDtuS* 
fatenblute  baju* 

SRro*  67 ♦  Cfjamptgnenfuppe  auf  eine  anbeve  tytL 

93ufe  unb  wafche  3  §dnbe  oofl  (Ejjamplgnons  fauber, 
unb  fchneibe  fte  fein;  bann  (afj  4  $oth  Butter  in  einem 
Riegel  ober  ^ajlrol  ^eip  werben,  lege  bie  Qtyampignon* 
hinein ,  unb  lag  fte  eine  QSierfeljlunbo  bampfen,  J?er* 
nach  gieß  2  £Ütag  gute  $3ouiüon  ober  angefefte  Sch« 
barauf,  unb  falje  fte  hinlänglich;  auch  fannfl  bu  ein 
wenig  Schnittlauch  barein  geben.  £)antt  nimm  2  ^reu$«r* 
fcrobe,  fxhneibe  18  Heine  Schnitten,  bd§e  fte  auf  bem 
0vojl,  unb  lege  |le  in  ben  Suppennapf;  ifl  eö  anju» 
richten,  fo  gteg  bie  Suppe  baruber,  unb  reib  ein  wenig 
Sftusfatennujj,  ober  {Irene  ein  wenig  9ttuö fatenblute 
darauf. 

9Iro.  68.  ©wne  (Suppe  auf  einen  Safttag. 

£Bafch<  3  $anbe  Poll  Spinat  fauber,  fleh  ihn  in  einem 
Dörfer,  bruefe  ben  Saft  burch  ein  £uch,  mad;e  bie 

Schotten, 


( 


-  38  - 

<5>djoffen,  f\ebe  6  (Eper  §arf,  nimm  ben  Koffer  heraus,  ffefe 
if)n  mit  4  iorfc  Butter,  unb  fege  fold)eö  $u  feen  (Spotten» 
SDann  nimm  3  ^mijerlemmeln ,  fdjneibe  unb  bacfe  fo(d?e 
in  ein  $}tertepfunb  @d)malj,  gief?  2|  (Bt'bfen? 
brüf)e  baran,  unb  icj-j  eö  fo  (angföm  fpd)m,  bis  feu  glaubeff, 
ba§  eine  fcalbe  S0?o§  eingefocbet  fep,  fal^e  fte,  gie§  feie 
(Stoffen  fammf  feen  jufammengefrojjenfn  (Epern  baran* 
lafj  eö  aber  nicht  me§r  focben,  fonfeern  fd)lage  eö  g(eid) 
burd)  ein  Jpaartud}.  darauf  nimm  3  ^robe,  fd>neibe 
24  f leine  @dntiffen,  baf)e  fo(d)e  auf  feem  9io(l,  unb  lege 
fte  in  ben  (Suppennapf.  3ff  e$  anjurid)(en,  fo  gieß 
bie  8uppe  barauf,  unb  reib  ei«  wenig  ^uöfatemmg 
darüber» 

3ftrc,  69,  TDtacctfbnifuppe, 

fEßirf  3  fleineJpanbeooÜ  f  leine  COtacaroni  in  ein  fcfeen 
§ei§es  ober  fiebenbeö  $Bajfer,  unb  laß  fte  eine  f)albc  QSier* 
felfhmbe  fteben,  £)ann  fcfeütte  fie  in  einen  (geiler, 
unb  fcbtuemme  fte  mit  falfem  Raffer  ab;  barauf  lege  fte 
in  feie  8d)it  (wie  wir  fcbon  gefagt  f^aben)  laß  fte  ein 
wenig  fodjen,  gieb  etwaö  gefdinittenen  (Scßnittlaud)  unb 
SKuöfatennuß  baran,  unb  perfojle  fie;  ob  oi$t  etwa*? 
<Salj  baju  not&wenbig  fet^ 

fJIro*  70*  Sttücapenifuppe  auf  eine  anfeete 

Sttacße  aus  3  ganzen  ^pcrn,  aus  bent  SDotfer  oon 
3  anbern  fammf  einem  §alben  ^pfunfe  feinem  5D?ef)l  einen 
gewo£n(td)en  Sftubelteig,  unb  tf)eile  felben  in  3  Steile; 
bann  focf>e  ein  falbes  iotfy  $ournifol  mit  SBaffer  fel^c 
furje  3eit  lange,  wirfe  bas  SKorfje  unter  einen  $f)eil,  bann 
wafcße  1  ober  2  ftatfe  Jpdnbe  ooll  @pinat,  ßoß  e  i£n  in 
einem  Dörfer  fein  jufammen,  nimm  feen  8pinat  fceraus,. 

unb 
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unb  bujcfe  ben  ©aff  feurdj  ein  grobes  ^ucf);  bann  fe|e 
Den  ©aft  auf  baß  Seuer,  aber  nur  fuvjc  3cif  lange,  bis  er 
gufammengelaufen  ip,  baß  ^ufammcngdaufene  fncfe  unter 
Den  briften  Sftubelteig;  bann  £at  man  Dreierlei;  färben, 
niöd^e  fleine  ©djnecfdjett,  ober  bre^e  fte  auß  mif  einem 
§ftube!()ol$,  frid>  f leine  formen  barauß;  lege  foldje  Sfta» 
Maroni  in  fdion  ftebenbeß  SBaflfer,  lap  fee  einigemal  auf» 
feeben,  bann  fdjwemmc  fte  mit  falte m  QBajfer  ab,  unb 
iritf  fte  in  bie  ©dju. 

0]ro.  71,  §*vbfenMl)e  5U  juberdfen  auf  einem  $ap* 
tag ,  roopon  meifien^  bie  Safrenfpeifen  unb 
t rncjjtm  ©uppen  bereitet  werben  mülTen. 

fieß  unb  wafdje  fauber  3  5^fnnb  (Ztbfen,  unb  fe£« 
fte  mit  f)eipem  Raffer  in  einem  6  baltenben  «§afen 
$u.  $Benn  felbe  fodjen,  lege  einige  ioibeerbldtter  unb 
eine  gelbe  Stube  barein ,  (ap  fte  langfam  fod;en ;  nimm 
Die  33dlge,  wenn  fte  perabgegangen  ftnb,  mit  bem  Saum* 
toffel  ab,  unb  Jalte  ben  .£afen  immer  ooll  mit  ftebenbero 
^Bajfer. 

©mb  bie  £rbfen  ganj  weidj,  fo  Strange  fte  bureft 
tinen  Seiner;  bie  Q3ruhe  wirb  bann  gebraucht  (wie  fepon 
gefagt  worben)  ndmlicf)  $u  allen  gapenfuppen  unb  onbem 
gapenfpeifen. 

9lro.  72.  ©efefynittene  ober  geriebene  ©uppe  all 
Sftacfytfuppe. 

©dpage  3  €per  unb  t>on  brepen  ben  Koffer  in  dne 
©cbüpel,  falje  pe  ein  wenig,  jerfdpage  fte  wo£l,  ruf)r e 
t>om  fd;önpen  weiten  $)MI  ein  fßiertelpfunb  barein,  unb 
mache  einen  fefien  $eig  barauß.  SDann  lege  ij)n  auf  ein 
'©d;neibebret,  unb  witfe  i£n  nod;  feper  $ufainmcn. 
l  gÖenn 
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SGSenn  Mefeö  gefd}ef>en  tfi,  fo  fd)neibe  ben  ^eig  mit  einem 
©dmetbemejfer ,  ober  rdb  ijjn  auf  einem  Dteibcifen  fa 
f lein  /  wie  gerdnbelte  ©etjle;  alsbann  1  df}t  man  t{m  trocf* 
nen,  unb  ^erreibee  folgen  nod)  ein  wenig  mit  reinen 
Rauben*  QBettn  man  nun  Die  ©uppe  focbcn  will,  fa 
reffet  man  ben  geriebenen  ober  gefd)niftcnen  *£eig  in  6  lof^ 
!23utter,  wiewohl  man  il)n  aud)  ungevoffet  (affen  fann$ 
fefet  2  ^af?  opn  eben  befcfrriebener  (£tbfenbrü£e  (wenn  eß 
ein  5leifd)tag)  pber  aud)  nur  $BajTer  (wenn  es  ein  Safttag 
iff)  $um  Jeuer,  laff t  fte  ftebegb  werben,  fallet  fte,  leget 
ben  gerben  ^eig  hinein,  bap  er  barin  wenigfrenS  eine  halb* 
©tunbe  [lebe,  veibf  ein  wenig  Sfftusfatennuf}  barauf,  unb 
fragt  fte  jur^afel.  £D*an  fang  and;  etwas  $>eterft!ie  ebe? 
©d;nittlaud)  besiegen» 

31  to.  73*  (Tßuligfuppe  bort  Std&tjufjnmu 

9ftan  bdmpfet  2  '$e!bf)übner  in  einem  Siegel  obe* 
$affrol  mit  6  $of{)  dufter,  giebr  tfmen  etwas  ©al$,  Idjjf 
fte  fe  (ange  bünffen,  bis  fte  weid)  ftnb ;  bann  Ia§t  man 
fte  falt  werben,  Idfet  bie  $3rüffd)en  fterauS,  unb  flapt 
bas  anbrre  in  einem  Dörfer  gan$  fein*  ©efort  febnetbef 
man  3  «ftreujerbrobe  würfdartig,  baefet  fte  in  £  $Pfunö 
©cpmal$  etwas  braun,  unb  ffdfjt  fte  in  bem  Dörfer  fef;e 
fein.  Dann  (egt  man  bie  jufammengeffeffenen  $elbbübnei* 
unb  bas  33rob  in  ein  ^affrol  ober  einen  Riegel,  giebt  6  ge* 
ffopene  Sftdgelein,  1  iorbeerbfaff,  2  ganje  3rciebdn  unb 
etwas  ©alj  ba$u,  unb  füllet  es  mit  2$  SQfafj  53ouiflort 
ober  guter  ©djü  auf,  läfjt  bie  ©uppe  (angfam  eine  Qßier# 
telflunbe  berfocfien,  unb  fcbldgt  fte  burd)  ein  ^aarfud)* 
©ie  örüflcben  werben  flein  fctereefig  ober  Idnglid)  ge* 
fcbmtten,  unb  in  ben  ©uppennapf  gelegt.  Dann  nimmt 
„man  2  Äreujerbrobe,  reibt  baö  braune  baoon  ab^ 

fd;neibe$ 


fdtncifeet  is  Keine  vunbe  Qkobdjen  baröuß,  Badet  foldje 
in  6  Soff)  Butter,  unb  fegt  fte  aud)  in  ben  Sftapf. 

3ß  eß  Seit  $ura  21nrid)trn,  fo  gießt  man  bie  ^uppe 
patüber,  unb  reibt  ein  wenig  OJiusfatennuß  barauf. 

9Tt40*  74.  ^ainabpfuppe  pom  fcfymvjen  $3vob. 

£Keib  etwa  1  $funb  £außbrob  auf  einem  SKeibeifen, 
rofle  eß  mit  6  Sot^  ©djmalj  ober  Butter,  aber  nicpt 
langer  alß  eine  palbe  QSierfelßunbe,  fdjneibe  2  fauber  ge* 
pufte  unb  gemafdjene  ©efleriewurjeln  v?d)f  fein,  lege  fte 
in  bie  ©.uppe,  ndmlid)  in  2  9)taß  ©d)u  ober  weiße 
^Bouillon,  laß  fte  einigemal  auffodjen,  fo  ftnb  fte  weid); 
bann  gieß  bie  ©uppe  auf  baß  getoße  53ceb,  laß  fte  nur 
einige  Minuten  fod)on,  bamit  baß  £5rob  ftd)  nid)t  per* 
fodje;  falje  fte  ooüenbß,  unb  reibe  ein  wenig  SDZußfaten* 
miß  barauf.  2Run  fann  fte  aud)  mit  einigen  (Epern 
fegtren,  wenn  man  will,  ober  aud)  gan^e  (£per  bareine 
geben;  imgletcben  gebratene  -Bratwürße» 

SBill  man  biefe  ©uppe  auf  einen  gaßfag  geben, 
fo  nimmt  man  jlatt  ©cpu  ober  Bouillon  Srbfenbru^e» 

3lX0. 75*  £abergrieSfnppe  $um  Sftacbtefifen, 

SKoße  ein  QSimelpfunb  #abergrieß  in  6  iofp  fdjot* 
fecrfcbmoljener  Butter  eine  halbe  £3terfelßu,nbe  lange,  laß 
if)n  aber  nid)f  braun  werben ;  bann  gieß  2  Sftaß  Q)ouitton 
ober  §letfd)brübe  barauf,  (aß  fte  eine  fjalbe  @(unbe  foepen, 
unb  faije  fte  oollenbß.  $ßtll  man  anrichte«,  fo  reibt  man, 
m  wenig  SKußfatennuß  barauf. 

9lro,  76*  £lare  #opfenfuppe. 

Keß  2  ßarfe  §dnbe  Poll  grünen  Hopfen  fauber,  unfc 
I.a|  t§n  im  ©ai$g>ajfer  etlichemal  auffod^n;  fd;ütte  i£ti 

naef)* 
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nac^er  in  ein  Jjaatfteb,  fdwemme  ih«  mit  faftem  SBoffe« 
ab,  unb  lege  itm  in  ein  $üfkol  ober  einen  Siegel  mit 
4  £otf>  f;ei§  geworbener  SSutter,  Wan  fann  aud)  etwa 
|  9>funb  rollen  ©d)infen  bnrcin  fhun  f  unb  bamit  bunjlen 
lajfe.n.  Jpat  btefer  ^opfen  unb  ©djinfen  eine  ^albe 
©tunbe  gebüntfet,  fo  gieb  2|  Wa§  gute  Bouillon 
ober  ©d)ü  barauf,  mit  ein  wenig  ©alj  unb  Wusfaten» 
nufj,  (a£  bie  ©uppe  bis  auf  eine  QSieitelmaf?  einfache«, 
fo  ba£  2  Wä§  bleiben*  SDann  nimm  bas  $ett  ab,  unb 
fmbere  ben  bamif  gefocbten  ©djtnfen.  hierauf  fd)neibe 
ein  föreugerbrob  in  Heine  runbe  £3ibed;en,  bd^c  fie 
ouf  bem  0\off ,  unb  lege  fie  in  ben  ©uppennapf  nebj? 
einigen  fein  geschnittenen  ©djnittlaud.  ^[1  es  3etf  an* 
jurichfen,  fo  richte  bie  ©uppe  barwber  an,  »erfofie  f|e 
jebpd),  ob  nicht  noch  ein  wenig  ©ql$  notfiwenöig  fei;, 

3ZtU  77*  0uppc  ben  fleinen  §roicbcln. 

Wan  pufet  2  $dnbe  uoll  Heine  3rctebeln  in  bee 
©rdfje  eines  3  ^peujerfhtefs  faubet,  unb  blanchiret  fie 
ein  wenig,  b*  h*  «wn  löfjt  fie  einigemal  auffochen.  T)ann 
lege  bie  Säbeln  in  ein  ^afirol  ober  einen  Riegel  mit 
6  fo tf)  dufter,  unb  gieb  eine  halbe  Wa§  fette  Bouillon 
baju,  fege  fte  auf  ein  gelinbes  5eucr/  ««b  la§  fie  weich 
bünflen,  ©dmetbe  aus  1  ^reujerbrob  1 6  Heine  runbe 
(gchnitten,  unb  bd£e  biefelben  auf  einem  SKofI,  bamit 
fte  fchdn  gelb  werben ,  lege  fie  in  ben  ©uppennapf,  gie§ 
einen  Heine«  ©chopfldffel  boft  bon  ber  ©uppe  auf  baS 
Sörob,  bamit  es  weid;  werbe;  bann  nimm  bie  3wiebeln 
aus  bem  $etf,  unb  lege  fte  in  ben  Sftapf.  Wan  mufj  aber 
“Jlchf  geben ,  bamit  bie  ^wiebeln  gan$  bleiben ;  bann  gie£ 
bie  übrige  ©chufuppe  barauf,  falje  fie  hinlänglich,  reib  ein 
wenig  Wusfatennuf  barauf;  unb  gieb  fte  $ur  £afel. 

3Bo$U 
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SSBohlgemerf  f,  biefe  ©tippe  kann  man  auch  mit 
fdjwavjem  JrbauSbrßb  geben.  3V.S  $3rob  muß  klein  ge« 
fd}iuftfn  fepn,  wie  man  es  gewüfmlid)  $u  einer  Suppe  $u 
fd)itetben  pfleget;  man  fann  es  in  fritcher  Butter  roffrn, 
ober  aud)  auf  einer  lorienpfgnue  im  Öfen  (roden  rojlen 
Iqjffen«. 

9TlU  78*  Suppe  mit  tjtin  fapcirfen  ©emmeln, 

33ejfeHe  bei)  bem  53dder  Meine  Semmeln,  (je  kleiner 
(e  fcf)6iter)/  bie  fd>dn  runb  geformet  ftnb  ungefähr  in  ber 
©cdfje  eines  falben  £aubthalers,  reib  fte  ringsherum 
gan$  leiu)t  ab,  fdjneibe  bann  aus  jeber  ein  runbes  Q3!drt« 
d;en,  fo  grofj  als  ein  Kreu|erfiü<f ;  nimm  bie  S3re« 
(ame  ganj(id)  heraus,  unb  lege  bie  ausgefd;nittenen  £)ccfel* 
e^en  recht  genau  wieber  auf  jebe.  COZadje  ein  Ragout, 
welches  man  Salpieon  nennt,  nimm  2  bland)irte  falber» 
preife  (Kalbsmilch),  wie  aud)  ein  gefottenes  Kalbseuter, 
pber  ein  halbweichgefochtes  Kuheuter,  welches  aber  md)t 
gar  ju  gelinbe  fepn  barf ;  biefe  greife  unb  £uter  muffen 
kleingewürfelt  gefchnitten  werben* 

gerner  legt  man  eine  kleine  $anb  boü  5SKord)el,  eia 
wenig  Champignon,  ein  wenig  Spargel  unb  eine  Meine 
Jpanb  boll  grüne  Srbfen,  wenn  foldje  $u  haben  finb  (giebt 
«S  aber  feinen  Spargel  ober  grüne  (jürbfen,  fo  fd)neibet 
man  etwas  ^eterfiljefraut  barunter)  in  ein  Kajrrol  mit 
6  ioth  frifcher  33utfer  ober  Krebsburter,  unb  würdet  eS 
mit  Sal$  unb  Pfeffer,  tiefes  lafjt  man  hcrnad)  auf 
bem  geuer  pajfiren  ober  h«0  angehen ,  unb  Raubet  einen 
kleinen  Kochlöffel  toll  feines  SDfehl,  ober  gie§f  fiatt  beS 
SOtehte  eine  2ld)telma§  bon  ber  angefe|ten  (foulis  baran, 
JJetnad)  giefj  eine  QSiertelmafj  guter  Bouillon  barauf,  unb 
lajj  es  kochen,  bis  alles  gelinbe  ijk,  %ite  es  bann  mit 

betu 
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bem  ^Detter  Pon  %  ober  4  (^ern,  irnb  fe$e  es  auf  bie 
0eite,  biö  es  falt  n)trb.  $ülle  fsierauf  bie  auggehohlfen 
0emmel«  bamif,  bede  fte  mit  ben  aiiögefebnutenen  $Matf* 
den  tPteber  gu ,  beflreid}e  fie  mir  einem  geltnben  'teig  oon 
einem  (Ep  unb  ein  toenig  COie^l,  aber  nur  foroeit  beflreide 
fte,  als  fte  außgefdnitfen  fttsb,  unb  bade  fte  in  gutem 
unb  vei-nem  0d)mal$  fcijbn  gelb, 

®ifl  man  btefeg  aber  nicht,  fo  mu§  man  bie 
(Semmeln  mit  ftifd'er  Untrer  befltetd)cn ,  fte  hernad)  auf 
eine  ^ortenpfanne  legen,  unb  in  einem  Öfen  fdjün  gelb 
baden. 

2öhb  es  geif  jttm  Anrichten,  fo  laßt  nun  eine 
güte  Bouillon  in  beti  0uppennapf  pafftren ,  leget  bie  ge» 
feadenen  0emmeln  hinein ,  unb  Idft  fte  barin  eine  halbe 
SStmelftunbe  por  ber  $cfel  auf  einer  fleinen  @lut§  meid) 
toetben,  jebod)  fo,  ba§  fte  fd;o«  ganj  unb  hoch  burd)* 
öuö  Jel§  auf  bie  'Safel  fommem 

?Ö3  <o  ^  1  q  e  iti  e  r  f  t ,  für  i2§3erfonen  fmb  12  0em# 
mein  unb  3  $)tak  @uppe  noihtoenbig. 

SDiefe  SSrobchen  fann  man  auch  {fort  §3afletc^ci% 
ßber  Hois  d’oeuvres  gebe«, 

3tro.  79*  ^ogelcoult^fuppe» 

Stupfe  unb  pufc  2  Huppert  Jpalb .  ober  ©an^Püget 
fauber,  brefftre  unb  flammfre  biefelben;  laß  in  einem 
^affrol  6  both  Söutter  ober  0djmal$  tperben,  lege 
bie  QSogel  h«»em;  gieb  etwas  0al,j  baju,  unb  laf?  fte 
kngfam  fertig  werben;  bann  (ege  bie  QSegel  auf  ein 
©djneibebref,  unb  febneibe  pon  ben  g  Mogeln  bie  S3rufl- 
d)en  h^tauö,  baS  übrige,  als  bie  Stippen  ffoße  in  einem 
dürfet  red)t  fein  jufammen.  £ann  $erfd>neibe  4  Äreu^er« 
brabe  wutfelavtig ,  bade  fte  in  1  §)fuub  0d)malj  recht 


Braun,  tmb  f!o§c  fte  in  einem  Dörfer  recht  f?fn  §t?- 
fdmmen.  £)ie  $ufammengefte§enen  QBdgel  unb  baß  ‘Brob 
lege  in  ein  $afh’el,  gie§  2  9)?a(j  guter  ©c!>u  barauf, 
unb  laß  eß  langjam  fed)en.  ©ß  bar f  aber  nicfje  mef>r 
einfodien,  a!ß  eine  Biertelmaß  ©ouad)  fd'lage  bie@uppe 
burcl)  ein  Jjbaauud),  t^ue  bie  burcbgefdjlagene  ©uppe  in 
ein  faubereß  ©efdiirr,  jinb  fe|e  fte  an  einen  gemäßigt 
warmen  Ort,  bamit  fie  nid)t  $u  jlarf  fod)e.  ÜDie  Btuj]« 
eben  werben  recbt  fein  bsr  fange  nad?  gefcbnitten,  unb  in 
bcn  ©uppetmapf  gelegt.  ferner  fdjneibe  Pön  einem 
^reu^erbrob  1  6  Meine  ©dritten,  bacfe  fee  in  einem  Btertel* 
pfutib  ©drmalj  fd)6n  gelb,  unb  lege  biefelben  and)  in  bens 
gftapf.  3fi  eß  Seit  jum  Knridjten,  fo  gieß  beine  ÖSogel- 
eoulißfuppe  barein,  unb  gieb  fie  |ur  Xafeb 

fltro.  80.  ©d)necfenfuppc  an  einem 

©ege  1  ©eboef  ©ebrtedert  mit  geißem  Gaffer  ^urn 
§euer.  'üBenn  fte  einige  5Bal(e  ge?od)t  gaben,  fo  jiege 
bie  ©ebneefen  auß  ben  ^)dußd)en  ßerauß,  roafdje  fie  einige® 
mal  in  laulid;em  ^Baffer  fauber  auß,  barnit  ber  ©epieim 
bapon  fomme.  üDann  laß  in  einem  $ajlrol  ober  Xiegel 
ein  flBiertelpfunb  Butter  geiß  werben,  lege  3  Zwiebeln, 
3  ^etetftlieipur^eln ,  1  gelbe  !Kube,  1  ©edeviewurjel, 
welches  alleö  jupor  gepuft,  gemafeben  unb  in  ©i)eibd)en 
gefcbnitten  fepn  mu§,  in  bie  Butter,  $ule|f  auch  bie 
©d)ne(fen,  gieb  ©alj,  ein  wenig  3ftu$farentiuß  baju, 
«ueb  12  SRagelein,  unb  eben  fo  Piel  weiße  ^PfVjferfdrner*. 
2)ann  laß  bie  ©d)nec?en  eine  ßaibe  ©tunbe  lang  bunjien, 
$Benn  fie  ein  fiein  wenig  ’gebämpft  finb,  fo  gieß  eine 
Q3ierfelmaß  ©rbfenbvnge  ^aron,  bamit  bie  ©d)necfen 
weld;  werben,  ©inb  fie  gan$  weicb,  fo  nimm  fte  auß 
bem  ©aft  geraus,  unb  jioße  40  babon  in  einen  Dorfes 

recht 
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recht  fein,  bon  ben  anberen  2  o  werben  bie  Schweife  neBjl 
ber  Jjauf  abgefcbniffen ,  unb  in  ben  Suppennapf  gelegt 
©teb  §ernad)  in  ben  Saft,  in  roeld;em  bie  0d?neefen  ge¬ 
legen  finb,  2  ^od)(üffel  üc!(9ftef)l,  rote  and)  bie  jufammen- 
geflogenen  ©ehneefm,  unb  gieß  2  JD?c§  ©rbfenbrufje 
baran,  mache  offoö  rae^l  unfereinanber,  wnb  laß  fic  ein# 
f»afbe  Pterfelffunbe  fange  bödmen  $  brefftre  bas  $eff  herab, 
fddage  fic  burd)  ein  Jpaarmd;,  gieb  tue  Suppe  in  ein 
teineö  ©efchirr,  unb  fef?e  fcc  an  ein  $of)lfeuer.  ferner 
fd)ndbe  bon  einem  ,^'renferbrob  1 6  vunbe  fieine  Pröb¬ 
chen  ,  baefe  fic  in  \  $3funb  0d)maf|  fdjön  gelb,  unb  (ege 
fie  in  ben  Sftapf  ben  ^ufammen  gefdjniffenen  0d;necfen, 

$Birb  es  3^f  5um  2Cnritf)fen ,  fo  gieß  bie  0uppe 
hinein,  toerföfie  fte,  ob  nid)C  etwa  efroaö  Salj  n6f$ig  fes/, 
unb  gieb  fie  ^ur  llafel, 

9TiU  81*  St‘cf$fup^  dtt  ernem 

£3afd)e  il  0d)od  ^rofdje  fauber  aus,  barnpfe  ffc 
ittif  -§  $funb  Puffer,  gieb  0al$  baju,  auch  ein  wenig 
SKuSfatennuß.  £B?nn  fte  einige  Minuten  gebdmpft 
haben,  fo  lege  fie  aiff  ein  ©cbneiöebrct,  unb  nimm  ba$ 
gleifd)  t?on  ben  Peinen  herab,  bas  ^letfcfx  fdmeibe  redjt 
fein  mit  einem  ©chndbemeffer.  £)ann  nimm  3  ^reujer- 
brobe,  fdmeibe  fie  fleiti  würfelarfig  jufammen,  unb  baefe 
fte  in  1  $funb  0d>mal$  fd)6n  gelb,  flöße  biefelben  in 
einem  Dörfer  recht  fein,  unb  gieb  fic  in  ben  Saft,  in 
welchem  bie  $rejche  gebämpft  h^ben.  ^uch  gieß  2  Sftaß 
^rbfenbruhe  baran,  unb  laß  baö  Prob  roofd  »erfaßen* 
3Dann  fcfylage  bie  Suppe  burch  ein  §aarfuch,  unb  gieb  fte 
in  ein  fauberes  ©efdjtrr*  !&a$  jufammen  gefchniffen« 
gleifch  t>on  ben  Stofd)en  gieb  in  ben  ©uppennapf,  5GBirtj 
e$  Seit  $um  ^nridjren,  fogieß  bie  Suppe  betrübet,  falj« 


fte  hinlänglich,  reib  ein  wenig  Sftuäfafennuß  barauf, 
unb  gieb  fte  $ut  'Safef. 

^ßopfgemerff,  feie  ©dtnecfen#  imb  grofd)fuppe 
fann  aud)  an  einem  3letfd;fag  gefodjt  werben,  man  nimmt 
aber  flaft  ber  €rbfenbrü§e,  gute  3(eifcf>btü^c  ober  Jus. 

STlr 0+  (©elleviefuppe  an  einem  Jaffotg* 

§3u £e  4  ©elleriewurjefn ,  unb  wafdje  fte  fauber  in 
einem  (äu(id?en  Gaffer  aus,  bamif  ber  ©anb  unb  bie 
©rbe  baoott  gefonbert  werben ;  fdjneibe  bie  ^Burjeln  f fein 
roürfelarfig  jufammen/  (ege  in  ein  ^aflrof  mif  %  $ecfj 
Reißer  Butter  beit  fleiit  gefdtntffenen  ©eiferte,  gieß  eine 
SÖtertelmaß  ©iVenbruhe  baran,  gieb  baS  notige  ©a($ 
fcaju,  wie  aud)  ein  wenig  Smusfatenblufe,  unb  faß  ben 
©eüerie  gaitj  weid)  bünpen,  ferner  fepneibe  3  .Streujer- 
brobe  eben  fo  f feirt  würfefarrfg  jufammen,  unb  batt'e  fte 
in  ^^;unb  ©d)maf$  fd)6n  ^el/gelb,  bann  flöße  fte  in 
einem  ÜHorfer  fe£r  fein,  unb  gieb  pe  ju  bem  weid)  ge- 
bdmpffen  ©effetie.  ©ieß  hierauf  2  ©tbfenbnibe 
baran/  unb  faß  bie  ganje  SÜlaffe  nod)  i  ©tunbe  fotßen; 
bann  fd)lage  bie  ©uppe  burd)  ein  Jpaartud),  unb  gieß  fte 
in  ein  faubereö  ©efdprr.  ©cpneibe  non  einem  .Bremer* 
brob  16  fl  eine  runbe  @:uefd)en,  baefe  fte  im  ©dtmalj 
fd)on  gelb,  unb  lege  fte  in  ben  ©uppertnapf.  5öirb  c$ 
3eit  $um  2fafid)fen ,  fo  gieß  bie  ©uppe  baruber,  perfope 
fte,  ob  nid)f  nod)  etwas  ©at$  norf>n>enbig  fei),  reib  auch 
etn  wenig  SDiuSfatennuß  batauf,  unb  gieb  fte  jur  ^afef* 

9It*0*  8?»  ©sUepiefuppe  auf  eine  anbeve  2kt. 

$ü|e  unb  wafeße  4  ©effertcwurjeln,  fd;neibe  fte  eben«» 
falls  ffein  wurfefartig,  lege  biefefben  in  eine  torfenpfanne 
$ber  ©djujfef,  gieb  eine  J^anb  p»ü  2)?ehl  barauf,  mifch« 

bas 


bnö  $)M;f  wef)f  unter  ben  fleht  gefdmtffcncn  Sette?!?,  afe* 
bann  lege  Me  ©cüerie  fammt  bem  SWeftl  in  einen  ©ei^er, 
bamit  bas  $fteh(  wieber  burddaufe.  Q3acfe  aus  i  pfunb 
f>eif5en  ©chmaiges  Me  ©eüeric  fd)dn  gefb,  (ege  Me  aus* 
gebacfene  ©eiterte  in  ein  J^afltol,  fjernad)  fd;neibe 
3  .ftreugerbrobe  and)  (dein  wutfefartig  gufammen,  unb 
bacfe  fte  ebenfalls  im  ©d)mnfg  fdjdn  gelb,  unb  gieb  fie 
gu  ber  ausgebacfenen  ©eüerie,  gieß  24  Qftap  gute 
©d)U  baju,  gieß  auch  ein  wenig  Sftusfatenblüte  unb  bas 
notige  ©alg  bagu,  unb  (aß  bie  gange  CBfaffe  auf  ctncrrs 
^o^lfeuer  fo  lange  fodjert,  bis  \  Sttaß  baoon  eingefod)! 
^af;  bann  fddage  bie  ©uppe  burd)  ein  Jpaarfud),  unb- 
gieß  biefelbe  in  ein  faubercö  ©efdprr,  f.jteibe  pon  einem 
^reugcrbrob  1 6  f (eine  runbe  Sörobdjen,  bd^e  ße  auf  einem 
9U'ß,  unb  (ege  fie  tn  ben  ©uppennapf.  $Öirb  es  %eit 
gum  Anrichten,  fo  gieß  bie  ©uppe  bat  über,  unb  gieb  fie 
gur  tafd» 

STlro*  84*  QBeifie  35ö§nenfuppe  cm  einem  Safttag« 

1 2  ^erfenen  (jaf  man  ^Pfunb  weiße  Q5of^nen 
ftotfypenbig*  $)iefe  (ies  fauber  aus,  bamit  nidjts  un* 
reines  barunter  bleibe,  wafche  fie  einigemal  im  laulichen 
^Baffer  aus*  Saß  bie  SSo^nen  in  "einem  ^aftro(  mit 
6  Butter  ein  wenig  auf  bem  $euer  bunten,  aber 
unter  bejldnbigem  SKühren  mit  einem  ^od)leffe(,  bamit  bie 
§3of)nen  fd)dn  weiß  bleiben,  Tilsbann  gie§  a£ 
(Erbfenbvufje  baran ,  gieb  bas  notige  ©a($  unb  ein  wenig 
CÜluSfatennuß  bagu.  ©cßneibe  eine  ©ellerierourgel  unb 
etwas  Porree  recht  fein  wie  Rubeln,  wafdje  folcbes  fauber 
aus,  lege  eö  auch  ju  ben  33o(jnen,  unb  (aß  bie  ©uppe 
langfam  fodjen,  5öenn  bie$3ohnen  weich  finb,  unb  bie 
©uppe  £$Kaß  eingefochf  &af,  ße  &om  8*««/  toße 

in 


in  einem  Äoflrof  mit  noch  6  ioffj  ’Suffer  einen  deinen 
^oc^loffd  boll  9Kef)l,  über  baß  9JW;)l  barf  nicht  braun 
werben.  ©ieß  uon  ber  ©uppe  baran  /  unb  rü^re  e$ 
wo^l,  bamtf  baß  2D?ef)l  nicht  diortg  werbe;  bann  lege  a$ 
in  bie  ©uppe,  laß  fie  nod)  einige  $Balle  t^un,  bamiC 
baß  ÜKebl  wof)l  oerfodje.  5Birb  eß  3ett  jum  2tnrid>(en^ 
fo  gieß  fee  in  ben  3Rapf,  unb  gieb  fie  $ur  ^afel* 

3Rt‘ö.  8 5*  £ou(i£fuppe  bon  .geünen  ^emevbfen* 

$Bofd)e  14  ^funb  außgef)ü!(Ie  ^ernerbfen  fauber>’ 
unb  gieb  in  ein  fötfirof  |  $funb  frifeße  dufter  unb 
\  $)funb  toben  ©ci)infen,  weldjer  in  deine  ©tücfe  ge« 
fdjnitten  fepn  muß,  lege  in  bie  beißgemaebte  Butter  bie 
außgewafebenen  ^ernerbfen,  fd)winge  fie  einigemal  herum, 
unb  gieb  baß  notpige  ©al$  unb  ein  wenig  5Kußfatenb(u(® 
baran.  $Benn  fie  eine  QSierfeljlunbe  lange  gebunjlef  haben, 
fo  gieb  einen  ^od)loffel  ooll  SKe^l  barauf,  mifebe  eß  roof)( 
unter  bie  Srbfen,  gieß  24  SDfaifj  gute  Bouillon  baran,  (afj 
bie  ©uppe  fo  lange  foeben,  biß  eine  halbe  Ülftaß  eingefodjC 
iß;  bann  fd)(age  fte  bureb  etn  dpaarfteb  in  ein  faubereS 
©efdjtrr,  fd)netbe  non  einem  ^reu^erbrob  1 8  deine  ©tücf* 
eben,  lege  fte  in  ben  9ftapf,  unb  gieß  bie  ©uppe  barüber* 

OTro.  86»  ©uppe  mit  ^otfulaf, 

t  ’  u  _  ^ 

$u|e  unb  wafd)e  3  ffarfc  Jpdnbe  boü  ^orfufaf  fauber,1 
laß  in  einem  .ftaßrol  6  $oth  Autler  hdß  werben,  brüefe 
ben  <J)orfu(af  mit  bet  £anb  wohl  auß,  bamtt  ba£ 
£Bafler  baoon  fomme,  gieb  ihn  in  bie  5>ei^c  23utter, 
laß  ihn  ein  wenig  bünfien,  fonacb  gieß  24-  3)?aß  bon  bec 
guten  ©djü  baran,  unb  laß  bie  ©uppe  fo  lange  fod^fy 
biß  4;  SÜtaß  eingefoebt  haf;  bann  nimm  baß  $ett  mit  bent 
iojfel  ab,  falje  fie  boüenbß,  gieb  ein  wenig  2Kußfatennu$t 

SD  baran, 


So 


fearan,  fdjrtdbe  ton  2  ^reujerbroben  2  g  t feine  nmbo 
23rcbcben  ,  unb  lege  fee,  auf  einem  SKofl  gebaut,  in  Den 
©uppennapf.  QBirb  eg  3 dt  jum  Anrichten,  fo  gieß  Die 
©uppe  fammf  bem  §>orfula?  Darübec,  unb  gieb  fie  $ur 
$afd» 

2Boh(gemerft,  man  fann  auch  fvp  bem  7(n« 
tidjfen  beu  §)ortu!af  jurüd:  (affen,  Denn  tiefe  jperrfdjafrm 
f>aben  ihn  nid)P  gern  in  ber  ©uppe,  fonbern  nur  ben 
®efcl;macf  baton, 

SltQ.  87*  £onfommefraftbmjje  ju  ader^anb  ©peifen» 

laß  eine  a£fc  Jpenne,  fauber  gepu^et,  auch  1  ^)funb 
toben  ©djinfen  tmb  3  $pfunb  .föalbfeifcb  mit  3  9J2aß 
SBouitton,  1  EOlaß  guter  ©cbü  unb  2  9)?aß  ^Baffer, 
(woju  aud;  ein  SSoucfuef  gegeben  wirb,  wefepeg  aus  etwas 
9)eferfi!iefrauf,  Porree,  einer  ganzen  ©ellerie*  unb  ^pefer» 
ftliewur$el,  aud>  einer  ganzen  ^wiebel  befielt)  3  ©tunben 
lange  langfam  foeben,  weil  ein  (Eonfomme  fe^r  to 
fepn  muß»  §at  foldjeg  (angfam  gefoebt,  fo  nimmt  man 
fcag  Setf  ab ,  unb  feilet  eg  bureb  ein  3.ud).  3(1  eg  aber 

nicht  flar  genug,  fo  nimm  ton  6  ©;ern  bag  SEBeiße,  fd)(age 
ein  wenig  ©ebnee  baraug,  t^ue  ihn  barein,  fe|e  eg  auf 
bag  $euer,  oben  baruber  aber  einen  $)ecfel  mit  Noblen, 
unb  laß  eg  $  ©tutibe  (ange  (leben,  bann  treib  eg  noch 
$um  jwepfenmal  bureb  ein  ^ud).  SMefeg  fann  man 
©au^en,  ober  wo$ti  man  will,  brauchen,  (wie  eg  im 
^oebbueb  torfommen  wirb). 

Sttro.  88*  ©Ia^e  (Stoß. 

©tage  wirb  meijlentheilg  jum  Tfufbewabren  ge* 
foebet,  um  auf  Greifen ,  ober  fonjl  in  einem  Stfotbfaß 
baton  5U  brauchen»  ©ie  iß  febr  gut  unb  nu^lid?  bep 

allen 
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ollen  ©peifen,  unb  man  fann  ftcb  in  jebem  goß  bemüC 
Reifen. 

©ie  Verfertigung  gefcf>te{yt  cdfo:  nimm  i  2  bis 
14  9)?a§  lIBajfer,  6  spfunb  Öitnbfleifd),  aud)  5  ^3funb 
.^ammelffeifd?,  2  ^funb  rofjen  ©cpinfen,  aud)  1  altes 
.ftulm,  umfdje  fokbeS  gleifd)  fauber  aus,  !a§  es  tn  einem 
$ejjel  ober  großen  $opf  langfam  focben,  unb  fäume  es 
fauber  ab;  bann  pu|e,  amfd)e  unb  (ege  3  gelbe  Dutben, 
2  ^ajlmatenntr^dn,  2  ©eßerietpurjeln  in  ben  ^effel,  aud) 
emm  2  ganje  3«uebeln,  12  ganje  $ßfejferf5rner,  12  9fta* 
gelein  unb  \  iotl)  SOiusfatenblute.  sIßill  man  biefe 
©lat^e  fefjr  gut  Ijaben,  (0  Idpt  man  2  §3funb  frifd)ett 
©pecf  mitfodjen,  welcher  fjernad)  $u  ©pedfnobefn  per« 
tpenbef  roerben  fann» 

QBenn  alles  g(eifd)  bereits  langfam  ausgefodjet  §&tr 
nimmt  man  fo!d;eö  aus ;  man  fann  es  $u  einem  €inge« 
,mad)ten  pertpenben,  ober  auf  bem  SKoft  grilliren,  unb 
foldjes  als  Veplagen  geben.  £)ann  nimm  bas  gett  ab, 
melcbeS  fe§r  gut  iji,  ©emufe  bamit  $u  machen;  treib 
bie  Vtüf)e  burd?  ein  Xuct),  unb  fodje  fte  nod)  einmal 
auf  bem  geuer  fefa  furjeSeif  lange  ein;  jemef)r  bie  Vrii^e 
einf odjet,  bejio  frdftiger  n>irb  fte.  Sfttan  fann  tmmee 
Heinere  ^afirole  nehmen/  benn  $ule|t  roirb  fte  fo  bief, 
als  ein  ©prup.  Sßatt  mufj  aber  fe£r  2fd)t  geben,  benti 
fte  brennt  gern  an.  2Q3enn  fte  nun  ttod)  einige  3e'f  9** 
fodjt  f^at ,  unb  nod;  biefer  als  ein  ©prup  iff,  fo  mlvb 
bas  ^afirol  etwas  jurücfgefef et ,  unb  bie  ©lat^e  entwebec 
tuarm  in  Heine  gotme  gegoren,  ober  tpenn  fte  erfalteC 
ijl,  ©tuefipeife  ^crauögeviffen,  unb  in  ein  Rapier  ein* 
getpicfelf.  ©ie  £d(t  ftd)  auf  biefe  ?(vt  fe^r  lange,  roenr« 
man  fte  nur  an  einem  füllen  Ort  aufbetpajref. 

/£)  % 


SBenn 


SBenn  man  bie  ©face,  nur  gute  Spei fen  $u  über«» 
fe|en,  ober  ju  bcn  feinten  £)vagouts  (©ingemachten)  unb 
bergleidjen  anberen  Speifen  oerrcenben  roilf,  fo  iß  babei) 
$u  bemerfen,  baß,  menn  man  bie  Speife  glaqdren  roilf, 
bie  ©lac^e  in  ßin  f  (eines  ©efd)itr  fommen  muffe,  unb 
$u>ar  3  ober  4  ioth  baron;  bann  gieß  einen  fleiuen  (Eß¬ 
löffel  ooll  SQSafler  batan,  bamit  ftd)  bie  ©(096  auf  bem 
ebener  auffofe.  5D?an  fann  aud)  ein  trenig  jft’rebebufter 
barunter  mifdjen,  bamit  fie  fd;on  lorf;  rcerbe. 

7(ud)  iff  bei)  biefer  ©(a^e  $u  bemerfen,  baß,  trenn 
fte  oielleid)t  im  Sommer  efmas  aniaufet,  man  fte  in 
einem  falten  ^Baffer  abroafche,  in  ein  ©efd;irr  lege,  fi> 
biel  als  3  ©ßloffel  roll  Bouillon  barauf  fd;ütte,  fte  triebt« 
frifd;  auffoeße,  unb  in  gormd;en  gieße. 

9'tu  §9,  3\reb6butfer. 

Siebe  2  ^fnnb  ^rebfe  im  Saljroaffer  ab ,  bru^s 
fte  aus,  nimm  i  9>funb  Puffer  ba§u,  floß  foldjes  in 
einem  Dörfer  fe^r  fein  jufammen,  bamit  bie  Butter  fdjon 
rotf)  roerbe;  bas  Jleifd)  aber  pon  Schleifen  unb  Scheren 
troirb  allein  gefban,  welches  man  in  einer  ^rebsfuppe  ober 
in  mehreren  Dvagouts  gebraud;en  fann.  Schütte  hierauf 
bas  Bufammenqeffoßene  in  einen  Siegel  ober  ein ^aflrol,  lag 
es  auf  einem  $ohlenfeuer  langfam  ausfodjen ;  bann  treib 
es  burch  ein  Sieb  ober  Jpaartud).  9ftan  fann  bie  $utüc?« 
gehobenen  Sd)a(en  nod)  mit  \  ^Baffer  ober  orbi* 
nairer  Sleifd)bru(>e  auSfod)en,  unb  basfelbige  aud)  burch« 
treiben.  SBenn  foldjes  3Baj]er  lieber  falt  iff,  fo  fann 
man  bie  übrige  fÖutter  «bnehmen;  bemi  pe  iß  fo  guf, 
eis  bie  erjle. 


9ßro.  (j  c. 
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9iro.  90.  3u6  (@d)iS)  füc  •färnfcfniften  anjufefeen, 
©d)netbe  4  ^Öfunb  .^albßeifd),  4  $Pfunb  Jpammel* 
fteifd),  2  $)funb  mageres  Svinbßeifd)  in  Stjeile  jufammen, 
mafd)e  es  aus,  unb  fd>nci£>c  eben  fo  2  g>funb  ro^en 
©d)infen  in  fleine  ©tücfe.  5Dann  fdjnetbc  i  ^3funt> 
Sfticrcnfett  mit  bem  SDiejfer  toürfelartig,  fege  es  in  ein 
■^aßrol  ober  einen  Siegel,  fdjneibe  4  Säbeln,  4  9)eferftlie« 
jourjcln  unb  6  gelbe  Siuben  Idnglid),  pu|e  unb  tpafd)« 
fte  fauber,  unb  lege  fie  auf  bas  9?ierenfett,  auf  roelcßes 
fofort  ber  ©d)tnfen  fomrnt,  unb  bann  bas  auSgetoafdjene 
gleifd);  ba^u  gieb  ein  tpenig  ©al$,  1 2  ganje  Sidgelein, 
loroeiße  ^pfefferf orner ,  etwas  SOiusfatenblüte  unb  ein 
fieines  $Pfdtd)en  ^artomomen.  ©efe  biefeS  auf  ein 
^o^lfeuer,  gieß  einen  ©d)6pßdffel  Poll  ^Baffer  barein; 
bann  laß  ben  ©aff  ange^en,  fo  baß  es  einem  ßarfen 
üöier  gleiche.  SDann  fülle  es  mit  4  SJiaß  guter  Bouillon 
ober  $leifd)brü§e  auf,  unb  laß  es  langfam  foeben;  fdume 
es  fauber  ab,  unb  nimm  bas  Jett  ab,  tpeldjes  man  füc 
bie  ©emüfe  ober  anbere  ©peifen  ttüglid)  oerroenben  fann. 

3ß  baS  Sleifcß  auSgefod)t,  fo  nimmt  man  es  §er* 
aus.  (£>iefeS  fann  auch ,  wie  nod)  me^rmal  bie  Sieb« 
Jierpcn  fepn  toirb,  toieber  oerrcenbet  »erben). 

3ß  Pon  ber  ©d)ü  (3uS)  bereits  1  SKaß  einge- 
fodjt,  fo  laß  ße  bureß  ein  Jpaarfteb  ober  ^ud)  laufen, 
bamif  fte  rein  unb  bellet  bleibe,  JpierPon  fann  nun  bie 
SSiittagsfuppe  gemad)t,  unb  bie  anbere,  roeldje  übrig 
bleibt,  $u  allen  ©peifen  perroenbef  »erben. 

Sfl  ro.  91.  braune  £ouli6 

2Öirb  auf  bie  2fr f,  »ie  bie  ©d)ü  angefefef. 
ffBenn  fte  abgefdumet,  bas  baPon  abgenommen,  unb 
bas  Sleifcfj  öusgefodjt  iß,  fo  tpirb  *  biefes  ^erausge» 

nommen, 


Kommen,  unb  bon  bcr  0d)ü  muß  i^SDtaß  einfocben, 
bamit  bic  (Eoulis  red)f  (frtr?  werbe.  £>ann  (freuet  man 
in  6  iotf)  frifcber  f)eißgemacf)ter  hinter  3  fiarfe  ^ocl)* 
(öjfel  t*o(l  9}frf)l,  tejfrt  es  etwas  gelb,  gießt  ein  wenig 
0d)ü  barauf,  vujret  eö  fein  ab,  unb  gibt  fo  nad;  unb 
nad)  bie  übrige  ba^u.  Sftun  ti)uet  man  es  jufammen, 
unb  laßt  es  roo^l  üeifod;en,  worauf  es  burd}  ein  £aqr* 
fteb  gefd)fagen  wirb. 

Jpierbon  werben  meiffrnö  bie  0au^.en(0ofen)  gemalt» 
SÖfrm  fann  auch  biefeüEouüs  511  Dielen  ©enuifen  brauchen* 

9] tu  92.  S5?$ameUe  jjetvfc&aftJic&. 

0d)neibe  4  Pfunb  mageres  $a!bffrifcb  würfelartig 
fiein  $ufammen ;  laß  fonad)  \  pfunb  frifd)e  Butter  in 
einem  ^aflrol  uergefjen,  fcfpteibe  große  3^e6e(n,  tmb 
gieb  1  Pfunb  rotten  magern  0d)infen  ebenfalls  würfet» 
artig  gefd;nitten  baju.  SDann  lege  bas  ^albfleifd)  barauf, 
wür$e  es  mit  etwas  0al§,  13  Sftdgelein,  10  weißen 
Pfefferfornern ,  etwas  Siftusfatenflüte  unb  ein  wenig 
^arbomomen;  laß  fold)e  SOiajfe  auf  einem  f leinen  ^ol)t« 
feuer  paßfren,  gieß  einen  0d)6pfioffd  t>oü  gute  weiße 
$leifd)fuppe  barauf,  unb  laß  es  (angfatn  bünffrn.  SDtan 
muß  aber  2td)f  geben,  bamit  es  nid;t  braun  werbe;  benn 
es  muß  ganj  weiß  bleiben. 

bas  $!eifd)  unb  ber  0cbmfen  red)t  auSge* 
focbet,  fo  (freuet  man  3  große  $od)loffd  toll  feines  SOfrijl 
barauf,  macbet  es  unteretnanber,  gießt  fofort  1  9)?aß 
guten  fußen  9raf)m  unb  -§-  SDtaß  gute  weiße  Bouillon  bar» 
auf,  rüf)rf  fold^es  wo()l  unteretnanber ,  unb  laßt  bas 
5Dfr()I  wof)(  Perfocben,  SDtan  muß  aber  Ttcßt  geben,  unb 
es  immer  mit  bem  $od;l6{fe(  herumt’ühren ,  bamit  es 
nicht  jufammenlaufe, 

38 
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3(1  alles  wo$l  Derfod)ef,  fo  wirb  es  butdj  ein  Jpaarfud? 
gefd)lagen.  £)as  53ed;amelle  fann  man  für  Diele  ©peifen 
braudjen,  n>te  es  in  Dem  $od;bud;  nod;  gejeiget  werbeu  wirb* 

91.V0.  93,  £>flia  (Oille,  une  Sorte  de  potage) 

auf  ^ervfcl>aftlict)c  $(vt  $u  jubeceiten. 

gur  Dllia  werben  erfoberf  8  ^Pfunb  Drinbfleifd)  Don 
einem  ©d)weif(Kicf ,  6  ^funb  Jpammeifleifcb,  weldjes 
ein  ©d)ldgel  fepn  fann,  6  $funb  jvaibjieifd)  gleidjfalls 
Don  einem  ©dgagel  unb  7  ^Pfunb  ©djweinfleifd)  Dom  £3ug 
unb  Jpals,  nebfi  3  alfcn  dhü^nern  unb  2  alfen  ©dnfen. 

&orbemerfreS  gleifd)  foroof)l  als  Jpüfjner  unb  ©anfe 
werben  fammtlid)  an  bem  ©pte§  f)alb  abgebrafen. 

3nbej]*en  wirb  eine  Bouillon  jubereifec,  mif  weld?ec 
baS  obige,  §alb  abgebrafene  Jleifcf)  atifgefüllef  wirb. 

gu  btefer  Bouillon  nimm  1 8  ^funb  Diinbsfnodjen, 
10  ^3f’nb  ^albsfnodjen  unb  8  ^funb  d£)ammelSfnod)en; 
biefeS  lege  alles  $ufammen  in  einem  $ejfel,  fülle  benfelben 
mit  34  9)iaj3  Söajfer  auf,  lag  es  fodjen,  unb  faume  es 
ido^I  ab. 

SSeun  biefe  Knochen  wo^f  ausgefodjf  finb,  fo  lagt 
man  bie  23eijiHon  burd)  ein  fauberes  $ud)  in  ein  ©efdjirc 
laufen. 

£)ann  legf  man  in  einen  ^effel,  ber  ungefaßt 
40  5)?ag  §dlf,  bas  Dorfün  abgebrafene  gleifd),  bie 
dpufmer  unb  ©dnfe,  welche  eben  fo  abgebrafen  worben, 
nebfi  4  93funb  rof)en  ©d)infen ,  unb  giegf  bie  Don  ben 
^nodjen  auSgefoffene  Bouillon  Darüber.  ©e|e  bann  bie 
ganje  Dftaffe  $um  $euer,  la§  fte  ganj  langfam  geben, 
imb  nimm  ben  $aum  baDon  redjf  fauber  ab. 

£)ann  gieb  4  ©elleriewurjeln,  3  gelbe  Diüben, 
3  ^aginatewurjeln,  4  5>eferfiliewur$eln  unb  3  bairifege 

Drüben 


IjKüben  ^inju,  bepnebjl  2  ©tauben  3Bürfmg,  2  Jjdupfei’ 
n?ei^cö  $raut  unb  eine  ©taube  ©alat,  ireldcß  $rauf 
Porter  fauber  gepult,  geroafdjen,  unb  mit  SSinbfaben 
jufammen  gebunben  treiben  muß,  lege  nod)  3  iorbeer* 
bldtter  Ijin^u  unb  ein  weniq  ©aty,  bann  am  ©ewürj 
24  SRageiein,  20  roei$e  ^fefferfomer  unb  ein  wenig 
SDiusfatenblüre. 

lim  bie  Dllia  red)f  flar  unb  pell  fter^ufMen,  (egt 
man  nod)  2  ^Pfunb  ungerdud)erren  ©pecf  hinein  /  unb 
ld£t  benfelben  eine  halbe  ©runbe  lange  mitfocben,  worauf 
man  benfelben  f)eraügnef)men,  unb  SagS  barauf  $u  ©pecf* 
flofje  renrenben  fonn. 

Ueber^aupr,  wenn  gemelbefe  5'feifchforten  4  Btunben 
lange  gefotten  twben,  foll  man  nad)fe^en,  ob  nicljt  non 
fcem  $leifd)  nod)  etwas  für  £>omeftiquen  rerwenbet  werben 
fo  nne,  unb  jwar  auf  bie  %xt,  wie  bet;  ber  ©läge  er* 
innert  würbe, 

2ßenn  nun  bas  übrige  alles  oerfod)t  ifl,  fo  nimmt 
man  fctmmtlicbes  ^(eifd>  heraus,  fd)6pft  bas  $ett,  weld)e$ 
jum  ©emüfe  unb  ©ingemad)fem  für  £)omeßiquen  ber* 
wenbet  werben  fann,  baron  ab,  unb  ld§t  biefe  allein 
tmrd)  ein  faubereS  Sudj  in  ein  anbereS  @efd)irr  paffiren. 

©e£e  biefeS  ©efd)irr  mit  ber  £)llia  hierauf  wiebet 
jum  $euer,  unb  la£  fte  beplduftg  bis  auf  8  9fta§  einfod)en, 

D7imm  enblid)  ein  feines  Seflerfucl) ,  unb  fei§e  biefe 
£)üia  nocf)  einmal  burd),  bamit  fte  ganj  rein  unb  ^eK 
werbe. 

SDiefe  nun  perfertigte  ÖHia  bienet  jur  2f7ad)tfuppe, 
ober  oielmefw  $u  einem  großen  ©uper,  bep  weld)em  fte  in 
©cbalen  getrunfen  wirb,  ©S  wirb  aud)  bepnebens  lang* 
Jtd)  gefd)nirtenes  unb  gebautes  53rob ,  wie  $um  ©hocolate 
«ad)  belieben  auf  einem  Seilet  boju  herumgegeben. 

k  '  *  <  £ie 


!Die  überbletbenbe  öllia  aber  fann  an  ben  fo(genbett 
Itagen  $u  ©uppen,  ©aucen,  guten  DragoutS,  ©e* 
müfen  :c.  nü|lid>  perrcenbef  roetben. 


3Zro,  94»  Ctbtnaipe  £>Hta* 

6  $pfunb  Dünbfleifd),  5  $Pfunb  ©djroeinfleifcb, 
4  9>funb  JJammelfkifcb ,  4  *Pfunb  ^a(6fleifcf> ,  2  alte 
jpüfmer  unb  eine  ©ans  rcerben  an  bem  ©piep  f)alb  ab* 
gebraten ;  lege  bann  alles  nebfi  3  Spfunb  ro^en  ©d)infen 
in  einen  mit  2öaffer  ungefüllten  $ejfel,  unb  lap  eß  lang* 
fam,  n?ic  eine  ^Bouillon  fod)en ;  fdume  es  in  ber  Srctfdjen- 
$eit  redjf  fauber  ab,  gteb  3  ©ellerierourjeln,  3  gelbe 
Drüben,  3  sPafttnatercurje(n  unb  4  ^eterplien)ur|eln  l)iu* 
ein;  nimm  4  roeipe  Drüben,  fdmeibe  fte  nwrfelartig  ju» 
fammen,  (ap  6  Lofj)  LBuffer  f)eip  treiben,  unb  rofte  bte 
IKüben  fd)ün  gelb,  unb  gteb  fte  bann  $u  bem  Obigen, 
£ege  noch  2  Lorbeerblätter,  etroas  ©alj,  ettra  24  9)dgeletti, 
sotreipe  ^fefferförner  unb  ein  menig  SDZuöfarenblüte  baju, 

2Benn  biefeö  alles  gelinbe  gefotten,  unb  gan$  $u- 
fammengefecfjt  iff ,  fo  nimmt  man  bas  S^ifd)  unb  ©e* 
flügel  heraus,  unb  Idpf  btefe  Bouillon  burd)  ein  faubereS 
$ud;  in  ein  anbereß  ©efd}irr  pa(firen, 

S)ann  giep  biefe  ^Bouillon  lieber  in  einen  fleineren 
gefiel,  unb  lap  fiebarin  biß  auf  6  Dflap  einfachen;  nimm 
bas  gett  fauber  £erab,  unb  feilje  bie  ^Bouillon  ned)  ein» 
mal  burd;  ein  faubereS  Jpaartucb,  bamif  jte  fd;on  §efl( 
trerbe. 


©iefe  Ollia  wirb  ftatt  einer  Dladjffuppe  gegeben, 
ober  auch  nach  einer  anbern  ©uppe  in  ©d)alen  getrunfen, 
wo$u  man  fdng(id;gefd)niffenes  unb  gebautes  SBrob,  wie 
§um  d^ocolate  bejbnbers  gibt. 


s/ 
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»Da  biefe  DHia  berbaltnigmafl {9  für  1  2  ^etfonm 
jubevrifct  wirb,  fo  formen  Die  erfobcvlid;en  S'leifdjane« 
mit  20  SJkp  <3Böfft,r  ^ugefctjet  werben» 

£$on  ber  übergebüebeuen  Düia  formen  für  ben 
folgerten  %aq  anbere  ©peifen  bereifet  werben,  3.  $3* 
©uppen,  ©auq.en  ober  au  4)  ©emüfe  :c»  :c, 

9TtU9^  c3Beiße  €culi£  ober  (Sauce,  voelcfye  man 
5u  allen  ©emüfe»  «brauchen  fann*  5(uf  bürget? 
Itdf>e  2ht. 

iaß  £  ^3funb  Juffer  im  Ä'ajlrol  ober  Flegel 
werben,  gieb  3  jlatf'e  Äocbloffel  t>oll  SD?ebl  barein,  eine 
ganje  gwtebel,  welche  mit  6  Sftaqelein  bcflecft  fepn  muß, 
rüf)re  baß  mit  bem  $cd)!6ffel  wol^l  untereinanber, 
giefj  eine  lÜZafi  gute  weiße  Bouillon  fammt  notfngem  ©a(3 
ba^u,  unb  laß  bie  ©au<^e  wof)l  t>erfod)en;  bann  laß  fte 
burd)  ein  Jpaarfucb  laufen,  unb  nimm  fte  $u  ben  ©e* 
müfen* 

Sffro»  96*  CCBeiße  Couli^  auf  eine  anbett  Sfct* 
$etrfcf)aftlidj, 

©cßneibe  2  ^)funb  magereß  ^albfleifcb  unb 
1  (pfunb  roßen  ©dßnfen  würfelartig  3ufammen,  wafdje 
baßfelbe  im  falten  $Böj]er  auß,  gieb  in  baß  dlafirol  ober 
ben  $igel  6  iotß  Puffer  nebff  2  liebeln,  1  ^3eferf?(ie» 
wurjel  unb  1  gelbe  9uibe,  weldjeß  alleß  3uborgepu|t,  ge» 
wafeßen,  unb  in  fleine  ©d;eibcßen  gefebnitfen  wirb* 
lege  3 u  ber  dufter  ßetnad)  baß  §(eifd)  unb  ©cßinfen, 
6  ganje  Sftagelein,  6  weifte  ^fejferforner,  baß  notßige 
@al3  tmb  ein  wenig  9)tußfafenblüfe;  laß  eß  auf  ber  ©lufß 
langfam  bünfien,  gieß  £  9)?uß  $5oi|illon  baran,  bamif 
baß  Sleifcb  barin  weieß  dod;e*  hierauf  gieb  3  ßarfe 
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^ocf)I6{fd  boll  9tte§l  bnju,  mache  cs  mit  bem  $ocf)16jfel 
n)of)l  unterelnanber,  gief}  i  5Q?a§  gufe  s3ouiüon  bo$u, 
lafj  bie  (Eoulis  too§l  oevfod;en,  unb  fte  nad)gef)enbö  burd) 
ein  .^aarfieb  ober  Jpqatfucf;  laufen. 

$)tefe  m ipe  <2ouU6  fann  man  aud?  gu  ©auqert  3c* 
brauchen. 

9]n?.  97.  &artc$  ^pagnole  $u 

©ebnetbe  |  pfunb  Sftierenfeft  unb  eb*n  fo  btel 
ftifdjen  ©pecf  roürfelarttg  §ufammen,  (ege  es  tu  ein 
«ftajlrol,  fd)neibe  1  Pfunb  magerrt  ©d)infm  ©djeibcben» 
roeife,  (ege  ifm  auf  ben  ©pecf  unb  Sftierenfert,  pufe 
3  Srojebeln,  1  gelbe  Diube,  1  peCefftlierourjel,  unb 
fcbnetbe  fte  ©d)ribd)empeife,  welche  auch  $u  bem  ©pecf 
unb  ©dp'nfen  fommen. 

©djneibe  3  Pfunb  .Mbfleifd},  3  Pfunb  Jpammcl* 
fleifd)  in  fleine  ©tücfcben,  unb  lege  es  oben  auf  ben 
©d><nfen.  ©e£e  fokbeS  auf  bie  ©luff),  lafj  es  langfam 
ange^en,  fo  wie  bep  bem  #nfe|en  ber  ©dju  gefugt 
worben  ifi 

Strafe  einen  Kapaun  Jafb  an  einem  ©pie$,  unb 
lege  i fyn  baju,  auch  1  3  gange  07dge(ein  unb  12  weifte 
Pfefferkörner. 

Sülle  gu  bem  ©Spagnole  5  9ftaf?  gute  Bouillon, 
unb  laf?  es  langfam  bis  auf  3  5Rafj  einfachen,  9Rimm 
ben  $aum  nebfi  bem  $etf  ab,  mad)e  3  ffarfe  $od)Ioffel 
Poll  Rebl  in  1  Pfunb  Puffer  fd)on  gelb,  unb  gieb  es  $u 
ben-/  ©spagnole ;  lafj  es  wo^l  mit  »erfaßen,  bann  fcblage 
«S  burd)  ein  ^aarfieb. 

9)?an  fann  biefes  <£spagnole  5U  allen  ©peifen^ge* 
brauchen? 


k 
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3£tU  98*  0suli$  bon  giften  auf  einen  gafftag, 

©d)uppe  unb  n?afd)e  4  Pfunb  28eipftfcbe  ober 
©c bfei^en,  unb  nimm  aus  bem  dingeweibe  bie  ©affe, 
©ieb  in  ein  $dßiol  4  Pfunb  @d)md$,  1  $otf)  S^er, 
unb  faß  ben  3u<der  in  bau  ©cbmafj  bt-Gun  aufgeben; 
bann  2  ge^be  Stuben,  a  ^>£rcrft(tetuurje(n  unb  2  3n>iebeln 
ba$u,  roe(d)e  gepu|f,  gercafd)cn,  unb  in  ©d)eibd?en  ge* 
fdjniffen  werben.  lege  bie  §ifd)e  baratif,  faije  fte,  gieb 
12  3Rage(ein  unb  fo  t>id  weiße  pfefferforner  ba$U/  ein 
wenig  ?D?usfüfenblüfe,  unb  laß  bie  gifd>e  4  ©funbe  fange 
barin  bünffen.  ©ifß  2  9)?oß  drbfenbtüf)*  baran,  unb 
faß  fte  bis  auf  14  ‘rETCaß  efnfodjen;  nimm  bas  getf  nebfr 
bem  gaum  §erab,  gieb  in  ein  ÄafJrol  6  $orf)  Puffer 
nebff  2  Äodjlöffef  t»of!  9ttef)l,  rofie  bas  SQ?ef)I  fd;6n  gelb, 
unb  gitb  es  ju  ben  gifd)en,  baß  es  fid>  wof)f  &erfod)e, 
©djfage  bie  doufis  burd)  ein  Jpanrtud)/  unb  nimm  fte 
gum  ©ebraud;  für  bie  ©emüfe  unb  ©ou^en  auf  einen 
gaffiag. 

3Tlro,  99*  9£ei§e  doulig  auf  einen  gafftag. 

©ieb  in  ein  $aßrof  4  Pfunb  Juffer  rtebff  3  $0$* 
loffef  boü  5ftef)f,  unb  rofle  bas  tyflcfy f  ein  wenig;  man  muß 
aber  2(d)f  geben,  barnit  bas  5)?e£f  weiß  bleibe/  gieb  baju 
1  9ö«3^  Stiebe! ,  6  STldgefetn  unb  6  ganje  weiße  Pfeffer- 
ferner ;  gieß  14  9)?aß  drbfenbrüf^e  baran,  unb  faß  bie 
©au^e  wof)f  t>erfod;en,  nimm  bas  geff  nebß  tom  gaum 
ab,  madje  bie  ©au<^e  burd)  ein  Jpaarfucb,  unb  nimm 
fte  $um  ©ebraud)  für  bie  ©peifen. 

3Iro.  ioo.  £>vbinaire  gaflenfcftu  (3u©* 

©ieb  6  Jotft  ©d)maf|  unb  1  3ucfer  ttt  eitt 
^aßrol,  faß  ben  3ucfr;t  ijt  bem  ©djmaf$  braun  oufge^en^ 

gieb 


gieb  3  SräieSeftt/  3  jtffc »  unb  2  55afHnafewurjefn, 
wie  oud)  1  ©etteriewur^el  unb  1  2  gelbe  SKüben  bajn, 
weld)e  aber  juoor  gepu|f,  gemäßen  unb  in  Meine  ©tücfe 
gefd?nitten  werben.  £)ann  nimm  oon  großen  guten  gtfdjen 
bie  ©raffen  unb  bas  ©ingeweibe,  weldjeö  fonfl  nid)t  fann 
perwenbet  werben  ,  ober  wenn  btt  feine  grope  gifd;c  paff, 
fo  nimm  4  $)funb  ©Beip»  ober  fonjf  Meine  gifd)e,  imb 
»erfahre  bamit,  wie  bepm  2lnfe|en  btt  gaflencoulis  iji 
gezeigt  worben. 

©Denn  bie  ©rotten  ober  gifcpe  eine  fjalbe  ©tunbe 
lange  gebünflet  hoben,  fo  gicp  3  9ftap  ©rbfenbrüpe  baran, 
gieb  etwas  ©al$  baju,  unb  lap  bie  ©djü  nodj  eine  ^al£>e 
©tunbe  lange  fod)en. 

SRimm  bas  geff  nebff  bem  gaum  ab,  unb  lap 
bie  ©dju  burcp  ein  reines  'Such  in  ein  fauberes  ©efcpirs 
laufen. 

5 ftZan  fann  auch  eine  ©d)üfuppe  baoon  machen, 
ober  aud)  biefelbe  $um  ©ebraud)  für  ©emüfe  unb 
©aucen  perwenben. 


II.  Einlagen. 

9Iro.  1.  ^teb^nobel  in  eine  @df)ufuppe. 

?iebe  10  grope  ober  mehrere  fleine  .ftrebfe  Im 
©aljwafler,  unb  brich  fte  aus.  £>ie  ©cpalen  werben 
mit  i  $)funb  Butter  fein  in  einem  Dörfer  geffopen,  bann 
lapt  man  fie  auf  bem  .^Ifeuer  langfam  bünfien,  bamit 
bie  ^rebobutter  fd)on  totf)  werbe.  ^)ernad)  treib  biefe 
Söuffer  burd)  einibaarfteb  oberJpaarfud),  wekpe  2^reujer* 
brobe  in  Sftilcp,  btücfe  fte  aw^wifche  bie  .ftrebsbuttec 

unter 
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unter  bas  Q3rob,  fcblage  7  ©per  unb  ben  Koffer  t>on 
.grcepen  barein,  gicb  etwas  ©alj,  aud)  ein  wenig  fef>r 
fein  geriebene  SDiusfategnuj?  baju,  unb  floß  es  im  Dörfer 
mopl  untereinanber;  bann  nimm  es  heraus,  fdpteibe  bie 
^rebsfd)weifd)en  flein,  .mifdje  fie  barunter,  unb  mache 
kleine  Knobel  barauS.  iege  bann  biefelben  in  eine  SHafi 
SSouillon  ( Sißtfd)brüf)e)  ober  ©rbfenbrül)e  /  unb  la$  fie 
£  ©funbe  lange  fecben,  bann  fannji  bu  felbe  in  einer  ©d)ü» 
fuppe  für  $Jeifd)*  ober  gafltage  braud)tn, 

£)iefe  §leifd)brühe  fönn  fßc  9^ad;tejfen  ge- 
6raud;t  werben. 

3]ro.  2,  ©vitne  Knobel,  meiere  in  dnes  rodfen 
(©uppe  formen  gegeben  werben. 

2öafd)e  2  ibanbe  roll  ©pinaf  fauber  im  frifdjen 
döafier,  brücfe  tf)n  aus,  iljn  im  Dörfer  recht  fein, 
freib  ben  ©aft  burd)  ein  ^.ud),  fefe  ben  ©aft  auf  bas 
$euer,  aber  nicht  langer,  als  eine  Minute;  bann  la§  es 
burd)  ein  Jbaarfteb  laufen ,  unb  was  nid)t  baron  ab¬ 
laufet,  (man  §eifjt  es  ©d)otten)  bas  wirb  äurücf  bemalten. 
35ann  weiche  2  .ftmgerbrobe  im  Qöajfer;  trenn  fie  ge* 
weicht  ftnb,  fo  brücfe’  fie  aus.  ©cpneibe  bas  $leifd) 
bon  einem  gefottenen  alten  Jpuf)n,  ober  eben  fo  biel  ge* 
bratenes  $albfldfd)  fein,  nimm  bie  ©choften,  bas  $3rob 
unb  bas  3ufammengefd)nittene  $leifd)  in  ben  Dörfer, 
fchlage  2  ganje  ©per  unb  ben  Dotter  non  jwepen  baju, 
unb  gieb  etwas  ©alj  unb  ein  wenig  9J?uSfatenblüte  barein. 
5Bettn  alles  wo^i  unteteinanbergeffe^en  tff ,  fo  nimm  es 
fjeraus,  mad)e  fleine  Knobel/  lege  felbige  in  1  9Kafj 
Bouillon,  laß  fie  eine  halbe  PSierteljfunbe  lange  fod)en, 
unb  gieb  fte  in  bie  ©uppe, 

N>  * 

' 


Sftro.  3* 
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31V0.  3.  Än6M  »on  ^citß^irn. 

3ie^e  bon  len  J£>trn  jwepev  halber  bie  Jpatif  ab, 
wafdje  cS  fauber  aus,  fdjneibe  es  fepr  fein  jufammen, 
fdjneibe  bon  2  $reu3etbroben  bas  Q3raune ab,  a>eid)e  bas 
übrige  ‘SBeijle  im  Q&affer  ein,  bviufe  es  aus,  mifdje  es 
unter  bas  $itn,  gieb  @0(3  unb  ein  wenig  9fluSfatennujj, 
etwas  ©djnitdaud),  2  ganje  €per  unb  Den  Sotter  bon 
$wepen  anbevtt  10311.  £Benn  aiieS  biefes  fef)v  flein  ge« 
tnad)f  tjl,  fo  nimm  3  fot§  Flitter,  (a§  fie  in  einem  ©e« 
fd;trr  3ergef;en ,  lege  bie  Sftaffe  barein,  unb  rüljre  es  auf 
bem  geuer  ein  wenig  ab.  Sann  (a£  eS  falc  werben, 
unb  madje  fleine  runbe  Knobel  barauS. 

Siefe  Knobel  werben  aber  gleid)  in  bie  ©uppe  ge* 
(fjan,  unb  batitt  fertig  gemadjt,  büefen  aber  nicht  langer, 
als  eine  fcalbe  SBiertelfiunbe  fod;en,  unb  werben  bann  in 
ben  ©uppennapf  gelegef. 

3tt*o.  4.  2Bei§e  Knobel  bem  ^albfletfcb,  welche 
ctudj  31t  einer4  Jav^e  311m  <2Bieftng  unb  roetfen 
^tout  gebraucht  tnevben  fonnen» 

3ie£e  bon  1  9>;unb  magerem  Jfalbfleifcb  bie  ÄauC 
ab,  fdjneibe  bas  ^albfleifd)  unb  -§$>funb  37ierer»fett  fe£c 
fein  jufammen,  fai^e  es  fottfam,  unb  reib  ein  wenig 
QKuSfatennuß  barauf.  Sann  weidje  1  ^reujetbrob  im 
2Bajjer,  btuefe  es  aus,  mifdje  es  unter  bas  g(eifd), 
fd)lage  2  ganje  (Etjer  unb  bon  jwepen  ben  Softer  ba3u, 
iege  bie  ganje  Sftaffe  in  einen  Dörfer,  fio£  jte  wofcl 
untereinanber,  bamit  fte  fe()r  fein  werbe,  $ernacb  mad;e 
fleine  runbe  Knobel  babon,  fodje  felbe  in  1  SJiajj  SöouU* 
Ion  ab,  aber  md;t  langer  als  i  ©tunbe* 

Sftro,  5, 
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9itU  5,  kleine  gebacfene  Crvbfen  auf  einen  Stofttas*1 


©d)!age  in  4  ^oc^toffel  boll  4  ganje  (£per 

unb  bon  jwepen  Öen  Dotter  bar.ein,  gte§  ein  wenig  59?i!d) 
ba$u,  fal$e  unb  rühre  ben  'Seig  redjt  fein  unteretnanber, 
fo  ba£  er  oom  idffel  abfaufe,  3Dann  laß  |  9>funb 
©chmalj  in  einer  53acfpfanne  heiß  werben,  laß  burcfj 
einen  '^aumloffel  ben  ’Seig  in  baS  ©d)tnalj  laufen,  uttb 
bacfe  i£n  fo  gelb,  baß  er  QErbfen  gleid;  fefje;  ^ernac^ 
fdume  fte  heraus ,  unb  brauche  felbe  $u  einer  Saßenfuppe. 

3ttU  6.  Knobel  bon  gebrühtem  ^reia. 

$ege  in  eine  ^pfarmc  ober  in  einen  Riegel,  barin 
1  0d)oppen  5Kild;  fiebig  geworben  iß,  3  ßarfe  $ocb* 
löjfel  boll  SÜtehl,  rüf)re  es  auf  bem  Seuer  ob,  fo  baß  es 
ftrf)  t)on  bev  Pfanne  ablofe.  £>ann  lege  ben  "teig  in  eine 
@d)üffel,  unb  rü§re  ihn  mit  3  ganzen  ©;ern  unb  mit 
bem  SDofter  oon  brepen  fein  ab,  (es  muß  aber  ein 
nad)  bem  anbern  barein  gefd)(agen  werben)  gieb  aud) 
ein  wenig  ©a!$  ba^u,  bann  fheue  ein  wenig  9)iel;l  auf 
ein  SRubel »  ober  ©djneibebret ,  mad;e  fleine  Knobel 
barauS,  unb  fod)e  fte  im  ©aljwaffer. 

£)iefe  Knobel  fann  man  in  einer  ^rebsfuppe 
brauchen. 


Situ  7.  (Sebacfene  Knobel. 


©djneibe  2  ^reujerfemmeln  ganj  flein  gewürfelt, 
feuchte  fte  mit  einem  ©djoppen  SKahrn  an ;  bann  fcßneibe 
bie  SSruß  bon  einem  gebratenen  Kapaun  ober  eben  fö 
Diel  Sleifch  t>on  einem  gebratenen  ^albsfcblagel  jufammen, 
tf^ue  noch  ein  wenig  fein  gefdjnittenes  ^eterftliefraut  unb 
©alj  barunter,  mache  biefes  mit  4  ganzen  €pern  an, 
laß  ben  £eig  eine  Steile  ßehen,  bann  bacfe  babon  f leine 


runbe 
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tunbe  Knobel  in  beigem  @d>mal$.  $ufe  unb  rcafcbe  * 
i  Selletieiburjel,  i  9)eferfilien?uv£el,  i  9>aßinafetbur$el 
unb  i  gelbe  £Kübe,  fdjneibe  alles  nmrfelartig,  unb  laß  e$ 
in  einer  9)?aß  \Souitfon  roeid>  roerben ;  (ege  bann  bie  Knobel 
barein,  laß  fie  etlichemal  mit  aufßeben,  laß  bie  Sleifch* 
brü^e  ablaufen ,  unb  richte  2  2D?aß  Schu  ober  gute 
5(eifc^brü§e  baruber  an. 

9Kan  fann  auch  [taff  ber  -IButjeln,  Spargel, 
ipopfen  ober  9ttord;el  nach  belieben  nehmen. 

fftro.  8*  £reb$fm$bel  auf  eine  anbepe  2lrf. 

95Zan  roeichet  für  einen  ^reu^er  roeißeß  53rob  in 
2fti(ch  ein;  unterbeffen,  biß  eß  noeicO  wirb,  ftebet  man 
1 2  mittelmäßige  $rebfe  im  Saf$tb affer,  lofet  bie  Sdjweife 
unb  0d)eren  heraus,  unb  floßt  bie  Sdjalen  im  Dörfer  recht 
fldn;  nimmt  bann  8  ioth  Butter,  laßt  fte  $erge§en, 
toßet  bie  geßoßenen  Schalen  fo  lange  barin,  biß  bie 
Butter  fcßon  rotl)  auöfte^ef ,  unb  preßt  fte  bann  burch  ein 
faubercß  $ucb.  2ln  bie  Jpdlfte  bon  btefer  ^rebßbuttee 
rühret  man  3  (£per,  brucft  baß  in  SOftld)  eingeweichfe 
£3rob  auß ,  fdweibet  $>eterftlie  unb  Schnittlauch  recht  fein, 
unb  bampft  biefeß  alleß  mit  ber  anberen  Jpdlfte  bon  bet 
^rebßbutter,  rühret  bteß  ©ebdmpfte  mit  ben  Plein  ge« 
fcbmttenen  $rebß(d)weifen  unb  Scheren ,  giebf  Sal$  unt> 
ein  roenig  geßoßener  9Kußfatenblüte  an  bie  mit  ber  ^rebö« 
butter  berrührten  <£per,  unb  macht  fleine  Knobel  barauß, 
n>eld;e  man  fieben  ober  in  Schmalj  bacfen  fann. 

Sollten  fte  ^erfahren,  fo  fann  man  ben  $etg  mit 
wenigem  Semmelmehl  feßer  machen. 


2ftn>.  9* 
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3Iro.  9*  Knobel  Dom  £alb|!etfdfj. 

*Bafcbe  i  <Pfunb  .ftalbfleifcb  fauber,  fcbneibe  es 
recht  flein,  (lofe  es  mit  4  foth  53utter  im  SKorfet  noch 
ein  wenig,  bamit  es  beflo  feiner  werbe. 

3nbeffen  fd;neibe  bon  einer  ^reujerfemmel  bie  aufer« 
gelbe  Svinbe  ab,  weiche  bas  $Beife  in  SOcilcb  ein,  bruefe 
es  wieber  feft  aus,  unb  rühre  es  mit  bem  3(eifd;  unb  mit 
mit  bem  Koffer  bon  6  ©pern,  nebjl  einem  ganzen  (£9 
nn;  gieb  ©alj  unb  ?0?usfatenblüte  baju,  unb  mache  gan| 
f  leine  Knobel  baraus.  SDiefe  fann  man  fteben,  obesc 
im  ©cbmalj  baefen. 

2luf  biefe  2(rt  fann  man  auch  bon  einer  ungefoftenera 
J&u^nerbrufl  Knobel  machen, 

9flt40.  io*  kleine  Knobel  bom  (Salm. 

5Bafcfye  4  ^Pfunb  ©alm  fauber  aus,  fcbneibe  ihn 
feh*  fein,  falje  iljn  ^inlängltd> ,  gieb  ein  wenig  ge* 
ffofenen  weifen  Pfeffer  ba$u,  unb  weiche  ein  $reu$erbro& 
im  ^Baffer  ein.  SBemi  es  geweicht  iff,  bruefe  es  aus, 
f£ue  eg  $u  bem  gefebnittenen  ©alm ,  nimm  6  iorf)  $5uf* 
ter  ba$u,  2  ganje  ©per  unb  bon  $wepen  ben  Dotter. 
SDiefe  SSKajfe  jfofe  in  einem  Dörfer  jufammen,  nimm  fte 
bann  heraus,  mache  fleine  Knobel,  laf  felbige  in  eine? 
(£rbfenbrüf)e  eine  93iertel{lunbe  lange  foeben,  bann  fannfl 
bu  felbe  in  einer  Sotfencoulisfuppe  brauchen. 

STtro.  11*  2Bei§e  Knobel  bom  #ecf>t. 

Stehe  bon  1  \  $Pfunb  aufgeriffenem  Jped)f  bie  Jpauf 
ab,  lofe  bie  ©rätf)en  heraus,  wafdje  bas  ^leifcb  faube? 
aus,  febneibe  es  jufammen,  gieb  ein  wenig  ©afj,  auch 
ein  wenig  50?usfatennuf?  baju,  weid)e  bon  2  «ftreujer* 
broben  bas  QBeife  in  fföilcb,  btücfe  es  hernnch  awfy 

mifdje 
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mtfdje  es  $u  bem  jufammengefdjnittenen  ftletfdj,  nimm 
6  foth  Söutter  barunfer,  unb  ffo^e  fold)e  SKajfe  in  einem 
Dörfer  fel;r  fein  5ufammen;  bann  mad)e  fleine  Knobel 
baraus,  unb  laß  fte  in  einer  <£rbfei4>rüf)e  i  0tunbe  lange 
foeben. 

£)iefe  Knobel  werben  in  einer  Saffenfuppe  gegeben» 

97tU  12*  $vanjoftfd)e  n>eige  Sav^eftiobel. 

Stimm  eine  gufe  ^albe  Jpenne,  ober  auch  einen  ab« 
gebratenen  Kapaun,  welcher  jfatf  t>on  ber  $3rujf  ijf,  lofe 
bie  Q5rujf  baoon  aus,  fbue  es  auf  ein  fauberes  Scbneibe« 
bret,  unb  febneibe  bie  23rufl  mit  bem  Keffer,  bod)  nimm 
alle  fleine  J^autcben  baoon.  .fpernad)  febneibe  ben  $ar<^e 
fein  mit  bem  ©djncibemeffer,  ffojje  lfm  in  einem  faubereti 
Dörfer  ved}t  fein,  tf)ue  ifjn  wieber  auf  bas  33ref ,  burdj« 
fud}e  i^n  nocbmal  mit  bem  üfteffer,  ob  fein  Jpdutcbett 
mel^r  barin  iff;  unb,  um  ihn  noch  feiner  $u  machen,  IdfjC 
man  i^n  burd)  ein  Jpaarfteb  laufen,  ^ernad)  wirb  ec 
wieber  in  ben  Dörfer  getf)an,  woju  man  2  ^albspreifü 
nimmt,  nebfibem  ein  wenig  feingefcbmttener  ^terftlie,  eiti 
wenig  SDfuSfatennufj  unb  @alj» 

2öenn  biefes  alles  fein  gejfofien  ijf,  fo  nimm  bort 
einem  ^reu^erbrob  bas  $Bei{je,  wetd;e  es  in  9va§m  ober 
SDfild)  ein,  bruefe  es  ^ernad)  aus,  unb  lege  es  $u  bem 
garere,  wie  aud)  fooiel,  als  £  $funb  frifebe  Butter.  $)iefe$ 
eitles  jfo£e  red}t  fein  jujammen ,  fd)lage  barauf  einen  0d)nee 
Dom  bem  $lar  aus  4  €'i)ern,  uttb  fe|e  if^n  aud)  ba$u* 
SRad)bem  alles  untereinanber  geflogen  ijf,  betreue  ein 
@cbneibebrett  mit  ein  wenig  feinem  Wetpl,  lege  ben  ^ar^c 
barauf,  gieb  i^m  mit  ber  Jpanb  eine  bubfebe  runbe  ®e« 
ff  alt,  febneibe  if;n  ^ernad)  mit  bem  SKeflfer  in  fleine  ruuöe 
0tüefcbrn,  ober  auch  nach  belieben  länglich,  löge  i^n 
>  ^  auf 
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auf  eine  ^orfenpfanne  ober  ©djüjfef,  unb  fege  t^n  auf 
bie  ©eite  an  ein  fujdeö  DrC,  biß  es  3*it  iff,  bie  ^cfe( 
$u  fen>iren. 

4(ßbann  riebfe  *n  einem  $af?vo(  i  SJttafj  gea^o^ntief^e 
23oui(Ion  auf  ben  2öinbofen,  baf  fte  ftebe.  2Benn  es 
nun  halb  3eit  ifi  an^uridjfen,  fo  lege  ben  $aroe  hinein/ 
unb  bede  ij)n  ju.  ©r  mufj  4  Minuten  fange  foeben. 

SDtefe  Knobel  fann  man  in  mehreren  ©tippen  ge« 
brauchen* 

31tU  13*  £eberfarge  in  3u6  (@cf)üfuppe). 

3*’e§e  bon  einer  falben  Kalbsleber  bie  Jpauf  ab, 
unb  febnetbe  fte  fammt  ^Pfunb  $?ierenfeff,  unb  ein 
wenig  9)?uöfafennu§  fo  fein,  a(ß  möglich  ifi,  woju  ein 
wenig  ©a(j  femmt;  bann  (ege  eö  tn  ein  ©efd)trr,  fd>lage 
2  ganje  ©per  unb  ben  $)offer  bon  brepen  barein,  gieb 
beplaufig  2  Tfnridjdoffel  boü  ©emmelmegl  baju,  unb 
rugre  biefe  5ftaffe  wogt  umereinanber.  ©ine  fieine  halbe 
0(unbe  bor  bem  2(nricbfen  mad;e  fleine  3tfocfen  (etwas 
längliche  Klößchen)  barauß,  lege  fte  in  bie  ©uppe, 
febneibe  auß  einer  S^unbfemmel  20  ©djniffdjen,  bd(je 
fte  auf  bem  9voff,  (ege  fte  in  ben  ©uppennapf,  unb  bie 
9Rocfen  barauf;  bann  richte  bie  ©uppe  baruber  an,  unb 
fa(je  fte» 

fflro»  14»  5fetfcf;fn6bei  (Klößchen)  in  bie  ©uppe, 

Jpäufe  i  5^funb  magerem  Kalbfleifcb  bon  einem 
©d)(dgel  ab,  febneibe  eß  fammt  i  $funb  gufeß  Spieren» 
fett  reebf  fein,  wie  auch  ein  $ßar  ©harloften  (©d;ar* 
(ouen)  unb  ein  wenig  ^derftiiefrauf ,  fio^c  biefeß  atfeß  m 
einem  Dörfer  recht  fein,  (ege  eine  eingeweid^fe  Kreujer- 
femme(,  0a($  unb  e{y#ä$  SKußfafennug  baju  /  febfage 

/  '  ♦  baß  \ 


bas  $(are  bon  4  ©pern  $u  einem  ©djnee,  unb  fefe  ifm 
öud)  ba$u;  mifebe  biefen  Sar^e  wobf,  rnadje  baraus 
Jt'nobei,  fo  gro§  ober  f lein,  als  bu  fte  ^a6en  roiÜfr,  unb 
!ege  fte  £  ©tunbe  Per  bem  Tfnridjten  in  bie  gleifcbfuppe. 

Situ  15*  Knobel  auf  eine  anbeve  2(tf. 

©ebneibe  bie  Q3ru(l  bon  einem  gebratenen  ©e- 
fiigel  fein,  rühre  6  iot§  SÖutfer  ab  mit  bem  ^Doffer 
bon  4  ©per n  unb  ein  ganzes  ©p;  nachher  (ege  ba$  be- 
me(befe  gefdjnittene  Sieifcb  eines  $apaun$/  obereines  jungen 
ober  aften  $uf)ns  baju,  aud)  ein  wenig  fein  gefd?ni(fene 
3peterftlie,  ©a($  unb  9ttusfatennu§,  eine  Jjanb  Poll  fein 
geriebene  ©emmelbrofame,  aud)  ein  ©tüd  Sftarf  f lein 
bterecftg  gefebnitfen;  rnifebe  es  wpbl,  unb  mache  flein« 
Knobel  barauS* 

©ie  fonnen  auch  bon  einem  ©tüd  Kalbsbraten  ge¬ 
macht  worben;  wie  auch  bon  ©djinfen  auf  bie  «am» 
Jicbe  $rf? 

3ln}.  16,  @emme(!nobe(. 

©djneibe  3  Kreujerfemmeln  f(ein  gewürfelt  in  ein 
©efebirr,  giefj  ein  wenig  fette  ©uppen  barüber,  fd)(age 
3  ganje  ©per  unb  bon  3  ben  ^Dotter  baran,  gieb  ©a($ 
unb  fein  gefebntttene  ^eterftlie  baju,  mifebe  a((es  wobi 
|ufammen,  mache  fleine  Knobel  baraus,  bade  fte  bernaeb 
in  ©cbmalj  febon  gelb,  (ege  fte  in  einen  Jpafen,  feibe  eine 
gute  $(eifd).  unb  auch  braune  ©uppe  baju,  laß  fte  lang* 
fam  fteben;  fo  werben  fte  außaufen,  unb  (oder  werben. 
f)f(üde  bernad)  eine  9^o^dön  9)eterftlie  SBlätfdjenwetße, 
la§  fte  im  SOßaffer  gelinbe  fteben,  unb  brude  fie  bann 
gut  aus. 

k 
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$Bcnn  bu  bte  ©uppe  anrid)fej!,  fo  wirf  bie  93efer<» 
fitlie  hinein,  ™ib  f*n  ^Husfatennuf?  barauf,  unb 

rid)te  bie  ©>ippe  an,  Einige  fdjneiben  aud)  ein  ©tuef 
gefochten  ©cbtnfen  ffein  gewürfelt ,  wie  bas  33rob  ba$u, 
unb  mad)en  bie  Knobel  auf  bie  ndm(id)e  ?(rf, 

Cben  fo  fann  man  ft'c  mit  .ftalböbrufi  machen. 

9tro.  17*  9tocfrn* 

Dvu^re  4  iot§  23utrer  ober  ©cbtnafy  wo^f  ab  mit 
feem  £)otfer  oon  2  Cpetn  unb  mit  einem  ganzen  Cp, 
tu^re  bamit  eine  Jjbanb  ooü  wei§eö  9Reh(,  ©alj,  unb 
ein  wenig  2Q?usfatennu§  wof)l  ab;  b*erfluf  f^veirf}e  ben 
5eig  auf  ben  Q3oben  eines  Keilers,  laß  bie  ^leifcbfuppe 
in  einem  Jpafen  oon  ber  $ecne  langfam  fteben,  fireidje  biß 
SRocfen  mit  bem  Keffer  hinein,  lafj  fte  langfam  auffteben, 
fd)6pfeba$  $ett  baoon  ab,  unb  richte  bie  ©uppe  an. 

9lC0*  18*  Cpceercme  (Coetfeäm)  ©d)ufuppe, 

©d)lage  4  Cper  recht  jiarf,  gieb  ein  wenig  ge^ 
flofjene  ?Ü?usfatenbIüte  unb  ©alj  baju,  riifwe  £  9Kaj§ 
fu^en  SKa^m  baran,  treib  e$  red)t  flarf  untereinanber, 
unb  la§  eö  auf  bem  geuer  langfam  an^ie^en,  bis  matt 
fielet,  baf?  eö  gerinnen  will,  $)ann  gießt  man  eö  in 
einen  ©ei^er  ober  $aarfteb, 

5Benn  ber  Creme  falt  ijt,  fo  fdjneibet  man  20 
|wep  mejferrudenbiefe  ©dritten  barauö,  welche  in  ben 
©uppennapf  gelegt  werben* 

3itU  19*  ^rdufercreme  in  ©'uppe  auf  einen  5# 
(09  ober  aud)  5ieifd)tag, 

$)ufe  unb  wafcfye  eine  kleine  Jpanb  bofl  9>eferfi(ie 
pefj  fobiel  $ocbelfraut  unb  ein  wenig  ©auerampfer# 

VN  unb  /A « 
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«mb  fcfyneibe  es  mir  einem  ©djneibemeffer  fei«  jufammett» 
SDann  taf?  4  iotf)  Q3ufter,  in  einem  Kaßrol  ober  Siegel 
$erge§en,  (ege  bie  $ufammengefdjnitrenen  Kräuter  barein, 
laß  pc  mcid>  bünffen,  unb  §ernad)  fa(t  werben.  3Dann 
(d)lage  6  €t)er  aus,  ru§re  fie  wof)l  unrereinanber,  nimm 
£  9)iaß  falte  $leifd)bt'u£e  ba$u,  nebß  ben  pbengemelbeten 
Krautern,  ein  wenig  ©alj  unb  SQIusfatennuß,  ru§re 
ölles  wof)l  unrereinanber,  frteieffe  fleine  9)?obel  ober  gorm» 
eben  mit  ein  wenig  Butter  ober  ©d)ma($  aus,  gieß  ben 
(^pereteme  barein ,  unb  fefe  i^n  in  bas  Kafhol  ober  ben 
Siegel  mit  frifd)em  SIBaffer  angefüdt,  baß  aber  nur  ber 
SSoben  bebeeft  tjf,  unb  fefe  es  auf  bie  ©(uff),  öben 
fdjlteß  es  mit  einem  £)ecfel,  worauf  Kopien  finb,  unb  laß 
es  (angfam  fertig  werben.  3fi  es?  3ßif  anjuridjfen,  fo 
nimm  es  |eraus,  unb  fdjneibe  es  $u  fleinen  ©tücfdjen, 
ober  fiid)  es  mit  einem  ioffel  Jeraus,  unb  (ege  es  in 
ben  Sftapf. 

s2Bo^(gemevff,  man  fann  aud)  ben  ©rerne  in 
einem  Söacfofen  nach  belieben  fertig  werben  (affen. 

9]ro.  20.  (Bebacfcnc  Knobel  ober  bie  fogenannten 
(Sparen  $u  einer  weißen  ober  0'cf)üfuppe. 

©ebneibe  eine  Kreujerfemmel  wür  felartig,  (ege  fie 
In  baS  Kaffrol  ober  ben  Siegel,  gieß  f  2)?aß  fußen  3va£m 
baran,  bann  nimm  bie  S$ruß  ben  einem  gebratenen  Ka¬ 
paun,  ober  bon  einer  gefoftenen  alten  $enne,  ober  auch 
(obiel  $(eifd)  bon  einem  übrig  gebliebenen  Kalbsbraten, 
fdjneibe  es  mit  bem  ©cfjneibemefter  feljr  fein  äufammen, 
gub  ein  wenig  gefd)nittene  ^eterfilie  ba$u  f  auch  ein  wenig 
0a(j,  mifd)e  alles  Bufammengefdjnittene  unter  bas  Q3rob, 
fdjlage  a  ganje  (£t)er  unb  bon  ^we^en  ben  SDotrer  baran, 
laß  bie  ganje  SKafle  ein  wenig  (fe^en,  bamit  fie  etwas  fejl 

werbe, 


werbe,  bann  (ege  bie^Haffe  auf  ein  ©cfjneibebret,  (Hube 
ein  wenig  Ofte^l  barunter,  unb  gefialte  f  leine  runbe  Knobel 
batauß  in  ber  ©re§e  eineß  3>epfreuwerjlüd:eß ;  (a§ 
\  ^funb  ©ebmal#  ^etji  werben,  un;  baefe  fie  febon  gelb; 
lege  fie  in  ben  97apf,  unb  gieß  bie  ©uppe  bariiber. 

dito.  21 ♦  kleine  Knobel  bon  53raftt>ür|len  $u  einet 
3u6fuppe. 

Sie^e  bon  4  23rafwürflen  hierauf  ab,  flejje  fofcf>e 
neb(f  1  ^reu^erbrob ,  welches  wuoov  im  ^Baffer  einge* 
weichet  unb  außgebrüdfet  wirb,  in  einem  3H6rfet  fein  ju* 
fammen.  £)ann  (ege  es  auf  ein  97ubelbref,  frdube  ein  wenig 
50 7ef)(  barunter,  unb  ge(la!fe  fleine  $i6§d)en  in  ber  ©rofje 
«ineß  6  ober  3  ^r.  ©tücfeß  barauß.  Saloppere  3  €per, 
tunfe  bie  Knobel  hinein,  unb  faud)e  fie  in  ©emmefmebl 
ober  gertebeneß  33rob.  ©oforf  baefe  biefe  Knebel  in 
£  93funb  ©cbmalj  .febon  gelb,  (ege  fie  in  ben  SRapf,  unb 
tid)fe  bie  3ußfuppe  barüber  an. 

dito.  22.  Sfnbomlletfeä  bon  S3taffturjfen,  b.  fj» 
Heine  durfte,  fo  bief  unb  lang  al$  ein  f  (einer 
ginger,  in  eine  braune  Coultöfuppe  $u  gebrauchen. 

Sie^e  bon  4  SSratwürfien  hierauf  ab,  weicbe  ein 
^reu^erbrob  in  Raffer,  bruefe  eß  auß,  flöße  baß  ^3rob 
unb  bie  abgewogenen  ^Burfie  in  einem  Dörfer  fein  $u- 
fammen,  mifd)e  etwaß  gefchnittene  ^eterftlie  unb  ein 
wenig  ©al$  ba^u,  nimm  bie  ‘tOiaffe  §erauß  auf  ein  97ube(* 
bref,  geffa(te  fie  in  ber  ©ro§e  eineß  f leinen  gingerß  (wie 
oben  gefagt  worben)  jerfrdppete  2  ^per;  tunfe  fie  barein, 
unb  tauche  fte  in  ©emmefme^l;  bann  baefe  fie  in  1 9>funb 
©cbma(|  febon  gelb/  lege  fie  in  ben  Sftapf,  unb  giejj  bie 
©ouliß  ba^u. 
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Sftro.  23.  ©ektcfene  ^retödjen  (£>cufen  geftcfn* 
lieb  ^rießleinj  in  S^ifc&fuppe. 

•  1 

3Bafd)e  2  $>aar  ^reiöc^e«  fauber,  unb  bt'ancUre 

fte  im  ©aljroaffer;  bann  nimm  fic  heraus;  laß  fte  falt 

mürben,  fcbneibe  18  f  leine  ©tucfcben  Daraus,  fa($i'  ftc 

ein  wenig,  nimm  einen  fiarfen  Kochlöffel  ootl  9D?ehl,  em 

wenig  @0(3  Darein,  auch  fdjlage  2  gartje  ©)er  ba$u,  unb 

eine  obere  Kaffefd)ale  boli  9ttild),  ruf)re  Den  ^etg  fo 

burcheinanber,  Da)?  er  noV  bem  Kochlöffel  laufet.  Q:tne 

halbe  ©tunbe  bor  Dem  Anrichten  lege  Die  preiseben  hinein, 

mache  fte  in  Dem  *£eig  burcheinanber,  Damit  ficf)  Der  ^eig 

anbdnge;  bann  bacte  fie  in  I  J3funD  ©cbmal$  fd;on  gelb, 

unb  gieb  fte  in  Den  9?apf« 

♦ 

24 ♦  SCßeiße  Knobel  ober  (©paschen  potn 

dpüljnetfleifcb, 

©cfjneibe  bas  rohe  gleifch,  befonbers  bat*  33rüj?« 
d)en  non  einem  alten  Jpuhn,  ober  noch  bejfer  oott 
2  jungen  recht  fein  $ufarnmen,  bann  eine  halbe  feinge« 
fd)nitfene  ^ittonenfcbalc  ba$u,  auch  eine  obere  Kaffefchale 
Poll  guten  fußen  Diahms,  2  ganje  (£per,  Den  Dotter  »on 
^wepen,  etwas  ©alj,  unb  ein  wenig  geriebene  3HuSfaten* 
nuß,  aud)  einen  tletnen  Kochlöffel  opll  fÜZe^l  unb  4  Jotf) 
^erlaffene  Butter.  SMefeS  alles  lege  in  einen  SSftörfer^ 
unb  jevffoße  es  recht  fein.  3>mn  geaalte  aus  bem  'Seig 
f leine  runbe  Knobel  ober  ©pafdjen,  lege  fie  in  eine 
fd)wad)e  Bouillon,  laß  fte  |  ©tunbe  lange  fod;en,  nimm 
fie  heraus,  uub  gieb  fie  in  Den  £ftapf. 

SHrO«  23.  Knobel  bon  Karpfen  in  eine  ^aftertfuppe^ 

©djuppe  unb  reiß  i^pfunb  Karpfen  auf,  nimm  ba$ 
Cingeweibe  heraus,  bann  wafd;e  Den  gtfeh  aus,  nimm 

bas 


—  74  — 

fcoS  gleifdj  ton  ben  ^räfjen  ab,  fcf;neibc  es  mir  bem 
Sdmeibemeffer  fe^r  fein  jufammen,  faf^e  es,  gieb  ein 
wenig  DJIuSfatennufj  ba$u,  weid)e  ein  ^reujerbrob  im 
SJBoffer  ein,  brficfe  boflfelbe  aus,  mifd)e  es  ju  bem  ju» 
fammcngcfdmittenen  Karpfen ;  bann  (?o§c  6  lpt1)  frifd)er 
Butter,  2  gan^e  ©per ,  unb  ben  $)p(fev  bon  $wei )ta, 
öud)  ein  wenig  gefdmittene  5>eterfilie  in  einem  Dörfer  fe&c 
fein  jufammen,  bann  niadie  flesne  runbe  Knobel  barauß, 
€'nbltd)  bacfe  in  ■§■  s])funb  @d)mal$  bieft'lben  $ndbel  fd;on 
gelb ,  unb  gteb  fte  in  ben  (spuppemwpf. 

S5Tro*  2 6*  ©rfe$fl6§d&en. 

fKühre  £  93funb  Puffer  ober  frifd;es  @djmaf$  mif 
6  ©pern  red)f  ab,  falje  bie  Juffer  nidjf  gar  tief,  tuljre 
nur  foaiel  ©riesmefrl  (@rü£e  ober  ©ries)  barati,  ba§  bee 
*£eig  fafl  nod)  bom  loffel  ablaufe,  unb  la§  ihn  eine  gute 
halbe  Stunbe  lange  anjie^en.  lege  bann  in  bie  jlebenbe 
3leifd)bru^e  ober  fiebenbes  gefabenes  QBafjer  ein  Äßdjen, 
bamif  man  fef)e,  ob  es  nidt  jerfafjre.  Q3leibc  es  gan$,  fo 
fahrt  man  alfp  fort.  Sollte  aber  bas  ^i6§d)en  ^erfa^ren^ 
fo  muf  man  npd)  ben  £)ptter  bon  2  ©pern  ober  ein 
ganzes  ©p  barunter  rühren,  nebjl  ein  flein  wenig  ge<j 
tiebenes  Semmelmehl, 

fftro,  2 7«  kleine  £l;of?d)en  in  eine  $ajlenfuppe. 

fdimm  bon  1  9>funb  Karpfen  unb  1  9)funb  Jpedjfe, 
wenn  bepbe  gefcfwppt  unb  auSgenpmmen  ftnb,  bas.  S^ifd) 
fauber  bon  ben  ©rafhen  ab,  jerfcfmeibe  es  ganj  fein  ju* 
fammen,  unb  madje  einen  gewöhnlichen  $ar^e  baraus» 
JJierju  nimm  1  $reu|erfemme(  unb  etwas  grüne  tyettx* 
ftlie,  fdjneibe  biefes  flein,  treib  4  loth  53utfer  ab, 
(d;loge  2  ganje  ©per  unb  ben  £)otfcr  bon  3  ©pern  hinein^ 

\  mifdje  /. 


mifcfie  alles  utifetelnanber,  mache  .ftlofjchen  baraus,  unb 
ficbe  fie  in  ber  ©rbfenbrühe,  bis  fte  ausgefocfyt  ftnb. 

28of)lgemerf  f,  man  fann  fte  aud),  bie  ©uppe 
flarer  ju  haben,  in  ©afywaffer  abjteben. 

SHro,  28.  SJvotlje  Knobel  bon  £vebfen* 

SD?an  brid)f  bon  14 —  16  im  ©aljwaffet  abge* 
(offenen  ^rebfen  bte  ©Streife  unb  ©d)eren  aus,  unb 
fd)netbet  fte  mif  bem  ©djneibemeffer  fein  jufammem  £)ann 
fiofjt  man  bie  ^rebsfcbalen  mif  \  ^pfunb  35utter  im 
Dörfer  feljr  fein,  nimmt  bas  3nfammengefio§ene  f)ßrau^/ 
leget  es  in  bas  $affrol  ober  ben  Riegel,  tofTeC  es  auf  ber 
©(urf)  fe^r  langfam,  bamit  bie  Butter  fd)on  roth  werbe, 
unb  treibet  es  burd)  ein  Jpaarfteb  ober  Jpaarfuc^* 

SDann  leget  man  bie  ^rcbsbuffer  in  ein  ©efdjirr, 
giebt  bie  $ufammengefd)niffenen  ©cbweife  unb  ©cperen 
baju,  nebfibem  eine  £anb  ooll  ©emmelmejl,  ©al$  unb 
ein  wenig  9)7usfatennu^,  aud)  2  gan$e  ©per  unb  ben 
Spottet  bon  jwepen,  unb  mifcfyt  biefes  alles  wohl  unter- 
einanber. 

gerner  nimmt  man  ein  wenig  9Kefjl  auf  ein©d;neibe- 
fcret,  unb  leget  bie  9ftajfe  barauf,  gefaltet  flcine  runbe 
Knobel,  leget  fte  \  ©tunbe  oor  bem  3lnrid)fen  in  ©afj- 
waffer,  (aßt  fie  langfam  fodjen,  unb  richtet  fie  in  ben 
©uppennapf. 

2Bohlgemerf  t,  fie  fönnen  auch  in  $rebsfuppen 
quf  gleifch=  ober  gaßtage  gegeben  werben, 

9tro,  29,  Einlage  bon  in  bie  (Suppe* 

©lebe  ein  5?albshirn  im  ©aljwajfer  ein 
tmfen  lange,  treib  \  $>funb  Butter  ab,  rühre  bas  $iw, 
tuenn  es  fauber  gepult  iß,  bomif  ab,  weiche  eine  .Streujet* 

femmel 


femrnel  in  SDlild),  brüde  fte  »ieber  aus,  unb  gieb  fic 
tiebfi  £  ?pfimb  abgefd>alter  unb  fein  geflogener  9Kanbeln, 
4  ©pern  unb  hem  X)otter  pon  brepen,  alles  untereinanber 
»of)l  abgetrieben,  in  bie  SBuffer» 

©obann  flreiche  einen  $orm  gut  mit  duftet  aus, 
beflreue  ihn  burd;auS  mit  ©emmelbroscben,  unb  fülle  bas» 
$bgerül)rfe  hinein ,  hoch  muß  ber  $erm  nicht  ganj  Poll 
werben;  bringe  unten  unb  oben  @lutf)  bet),  unb  laß  es 
fo  4-©funbe  lange  baden.  35ann  flür^e  es  auf  einen  ^eller^ 
gieb  es  in  bie  ©uppenfd)üffel,  unb  richte  §letfd)brül)e 
nad)  ©efaden  barüber  an. 

9Ico.  30.  Einlage  pon  ©ebacfenem  in  bie  ©nippe* 
?Ülad)e  pon  4  ©pern  einen  getpßhnüd)en  gefchnittenen 
SRubelteicb,  nicht  gar  $u  feff,  /reih  ihn  SRefTerrüden  btd 
aus,  nimm  ein  rupbes  916hrd)en  Pom  l23(edj,  welches 
«ine  Oejfnung  in  ber  ©roße  eines  ^reujers  fycit,  flieh  aus 
bem  ^leig  lauter  folche  ^Hauchen,  fo  piel  ber  ^eig  gicbf^ 
unb  bade  fte  ganj  gelb  in  -}  ^>funb  ©ctyma^;  laß  fte  mit 
ber  ©uppe,  in  treidlet  man  fte  geben  will,  einen  ©ub 
t^un,  unb  rid)fe  fte  fobann  artt 

fltrp.  31*  ©ebaefener  £arftol  in  eine  Rutä*  obes^ 
©chüfuppe  51t  gebrauchen. 

$od)e  2  fchone  ©tauben  Karfiol,  gepufcf  unb 
fauber  gewafcfyen,  im  ©aljwaffer  »eich,  bann  nimm  ihn 
heraus,  unb  laß  ihn  faft  »erben;  fdjneibe  ihn  in  t leine 
©tücfe,  $erflappere  2  ©per,  funfe  ben  gefchnittenen 
^arftol  barein,  unb  fauche  ihn  in  ©emmelmef)!  (baß  bas 
geriebene  ^Örob  baran  hangen  bleibt),  ©ofort  baefe  ihn 
in  |  <Pfunb  helges  ©chmalj  fd)ön  gelb,  unb  lege  i$n  in 
ben  ©uppennapf. 

T  T 
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III.  Hors  d’oeuvres  ob  Cf  95ct)CjfCtl. 
ülro.  i.  95uttertci9  für  1 2  ^erfonen. 

fjjim  1  §>funb  frifdje  Puffer  unb  1  ^»fuiib  feinet 
SOWpl,  bon  meinem  aber  6  Mp  ^um  Unterßäuben  bin* 
wegfommen;  mad)e  in  bas  Sftefß  ein  fleines  ©rübeben, 
fdßage  2  gan$e  ©per  barein,  unb  tßue  etwas  ©0(5  ba^u; 
mifdie  etwa  2  oon  bem  ^)funb  Butter  barunter, 
unb  fo  viel  $£aß*er,  als  2  obere  j%affefd)a(en  fialten. 

briete  bann  b?n  $eig  untereinanber,  unb  treib  i£n 
bis  auf  bie  £>tcfe  eines  großen  geberfiels  aus ;  bernadj 
mifebe  bie  dürrer,  bon  welker  $u#or  alles  2Bafier  we(ß 
abgetroefnet  werben  muß,  barunfer,  lege  ben  rteig  hier® 
fad)  jufammen,  unb  (reib  i^n  mi(  bem  SRu&el^ofj  eines 
f leinen  Singers  bief  $um  erftenmal  aus;  bann  lege  i£n 
wieber  jufammen,  unb  laß  t^n  auf  bem  ©iS,  wenn  baoett 
borlpanben  iß,  ober  im  Heller  |@tunbe  lange  ru^en.  2luf 
fold)e  2lr(  wirb  ber  $eig  brepmal  auSgefricben  ,  worauf 
man  i^n  nod)  einmal  ru^en  laßt.  9iun  wirb  er  bas 
bierfemal  ausge(rieben,  unb  fobann  mi(  einem  runben  2(uS* 
ßecbeifen  auSgeßotben:  ndmlicf)  2  @tucfe  einem  <pa» 
ßeteßen,  wobei)  bas  Obere  wieber  mit  einem  f leinen  ?lus® 
ßed)eifen  berausgenommen  wirb. 

SSraudiet  man  nun  24  £Kagoufpaßefd)en,  fo  muß 
bas  untere  $Maff,  wenn  fold)c  auSgeßod)en  ftnb,  mit 
©per  betrieben  werben,  wernad)  ^uerß  bas  obere  SMnff 
barauf  gefe|et  wirb.  ©f)c  ber  $eig  gebaefen  wirb,  muß 
er  aud)  oben  mit  einem  jerfldpperten  ©p  beßrießen  werben. 
j£>ernad)  wirb  biefe  $)aßefe  auf  einem  3$acfbled),  woramf 
«in  fauberes  Rapier  geleget  worben  iß,  in  einer  SSarf* 

robre 
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ober  einem  Öfen,  worin  aber  bie  J?anb,  wenn  man 
bicfelbige  einige  0efunben  lange  fmmnfwifet,  bie  2Bdrme 
ned)  feiben  fann,  fd)6n  gelb  ausgebad'en,  unb  bep  bem 
2(nrid)fen  bas  Ragout  (jineingefüllf. 

$3on  biefem  $3utferteig  werben  (wie  in  biefem  $odj* 
bud)  offen*  bie  Svebe  fepn  wirb)  aud)  große  unb  fleine 
^ajlefen  unb  anbere  35acfwerfe  Perfertiget. 

3u  biefen  9iagoutpajletd)en  fann  perwenbef  werben : 
5.  £3.  für  1 2  ^evfonen  4  ^3aar  greife,  ober  aud)  £  .ftuf)* 
euter,  weld)es  aber  $upor  weid)  gefoebf  fepn  muß,  (£bm 
fo  fann  eine  alfe  Jpenne,  welche  £ags  Porter  in  ber0uppe 
gefoebf  worben,  unb  übrig  geblieben  ijf,  $u  einem  £Kagouf 
Perwenbef  werben. 

SSenn  bie  greife  ausgewafdjen  unb  f  0funbe  lange 
im  0al,$waffer  ober  in  ber  gleifcbfuppe  gefoebf  ,  f«> 
nimm  fte  ^evauö,  laß  fte  falf  werben,  unb  fd>ncibe  fte  nadlet 
würfeiarfig;  ba$u  2  f leine  3wiebeln,  ein  fleineS  9)fofd)en 
fef)r  fein  gefebnitfener  $)etetftlie,  nimm  in  ein  ©efd)irr 
3  ioeb  Juffer  ober  gutes  0uppenfetf,  laß  folcfes  beiß 
werben ,  lege  bie  $ufammengefcbniftenen  3wiebeln  unb  $e« 
terftlie  barein,  unb  rofie  fte,  bis  bie  3roiebeln  weid)  ftnb; 
bernad)  lege  bie  greife  hinein,  würje  fte  mif  0al,j  unb 
ein  wenig  9)?uSfafennuß,  laß  folcbe  9Kaffe  nod)  eine  halbe 
QSierfclßunbe  lange  auf  ben  Noblen  bünffen ;  aisbann  fireue 
einen  flehten  $öd)!6jfcl  poll  ‘iüiehl  barauf,  aueb  1  0d)oppen 
Slcifcbbtü^e  ober  Q3euiflon,  unb  laß  foldjeS  langfambünffen. 

eS  3eif  bie  ^aflefen  anjurid)fen ,  fo  fann  man 
eine  3i(rone  barein  brüefen.  9Kan  fann  aud)  mit  bem 
^Doffer  Pon  6  €pern  bas  Ragout  legiren.  ferner  fann 
man  aud)  in  bas  Diagout  etwas  5)?ord)el  ober  @ham* 
pignons  legen,  ober  etwas  flein  gefd;nittenen  0pargel, 
wenn  es  folgen  giebf» 


STtro*  2,  4 
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3tt0*  2t  kleine  ©alpicenpafietdjen,  ^ewfdjaftlid). 

SDiefc  werben  ebenfalls  mit  ben  runben  ©tedjeifen 
auSgefiod)en,  n?ic  bei>  ben  liKagourpafletcben;  nur  t|i  ju 
beobachten,  was  bettfelben  genommen  wirb, 

©chneibeein  Kalbshirn  ti^funb  Kuheuter,  3  Och* 
fengaumen,  aud)  f leine  febern  t>ou  ©ejlügel  (wenn  man 
folcbe  haben  fann)  unb  ein  wenig  abgefoebten  ©d)infen 
recht  fletn  gewürfelt;  hernach  fdmeibe  i  ggefchdlte  Char¬ 
lotten  mit  bem  ©cfrneibemeffer  fein,  (af?  6  ioth  Butter 
in  einem  ©efd)irr  ^ergehen,  unb  (ege  bie  ^ufammenge* 
fchnitttenen  Charlotten  barein.  2Benn  fte  weid)  finb,  fo 
wirf  alles  übrige ,  was  bu  äufammengefdjuitfen  hafo 
barein  (man  fann  auch  ChomPtgnonS  ober  Trüffel  ba$it 
nehmen),  ©obann  wür^e  es  mit  etwas  ©al$  unb  SEftuS« 
fatennufj.  2öenn  nun  foldjes  pnffref  ober  ^©runbe  lange 
gebunjlet  hat,  fidubet  man  einen  Kochlöffel  poll  feines  EEftehl 
baran,  unb  giefjt  1  ©djoppen  Bouillon  ober  ©d;u  bar* 
auf,  unb  lajjt  fobann  biefes  alles  fochen, 

3ff  es  3 cif  jum  Anrichten,  fo  mu§  bas  ©alpicon 
wieber  recht  he$  gemacht  werben,  bann  wirb  eine  ßitrone 
baretn  gebruefet,  noch  etwns  ©alj,  wenn  es  ponnorhen, 
auch  ein  wenig  fein  gefchnittene  ^3eterft(ie  bajugegeben, 
unb  ^crnach  in  bie  ^afieten  gefuUet,  weld;e  bann  warm 
$ur  Safel  gegeben  werben. 

9Tro.  3,  ^(uftepnpaftete. 

gut  12  $)erfonen  werben  24  Puffern  bon  ben 
©chalen  auSgelofet,  unb  in  bas  Kajfrol  ober  ben  Siegel 
gelegt,  mit  6  Eoth  dufter  unb  ein  wenig  SEftusfaten* 
blute,  woran  ber  ©5aft  pon  einer  3*tronc  gebruefet,  unb 
«in  wenig  ©alj  gegeben  wirb,  tiefes  alles  laß  *  ©tunbe 

lange 
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lange  auf  bem  ^c^fenfeuer  langfam  bunffen;  bann  wirb 
ton  einem  in  0öft  gebratenen  Kapaun  bie  33ru|T  auSge- 
(ofet,  unb  mit  bem  0d)neibemeffer  fein  gefcbnitten* 
©arauf  laß  4  fotb  Puffer  ^ergeben ,  (ege  baS  Summen* 
gefd)nitfene  barein,  unb  laß  es  ein  wenig  bunflen,  aud) 
gieb  einen  fleinen  .ftocbloffel  toll  3Kef)l  barauf,  bann  ben 
©aff  ton  ben  äußern,  aud?  2  obere  .^affefdjalen  toll 
gute  $3ouifion,  ober  nod)  beffer,  ton  ber  guten  0d)ü,  nebß 
nebß  wenigem  0al$  unb  etwas  üfftusfatennuß.  darauf 
laß  bie  gan$e  Piaffe  \  0tunbe  lange  bunjien,  fd)lage  ton 
4  ©pern  ben  Dotter  barein,  vü^re  es  wof)l  untereinanbev, 
unb  laß  es  falt  werben,  ©er  SSutterfeig  wirb  eben  fo 
gemacht,  unb  fo  bünn  ausgetriebcn,  wie  fd)on  öfters  iß 
gefagt  worben,  ©ann  fied)e  ben  Seig  mit  einem 
©tecfyeifen  aus,  wie  bu  es  b<>ft/  runb  ober  otal,  ttel- 
leid)t  in  ber  ©roße  eines  großen  Q3orSborferapfels.  Ober 
$af  man  bie  fogenannten  £ad)i6mdnncben  (JpafdjtSmdnns 
d)en),  fo  legt  man  bas  Blättchen  barein,  unb  beffreidjef 
folcheS  mit  einem  ^erfläpperten  ©p ;  lege  bann  überall  ein 
wenig  §ad>iß  ton  bem  Kapaun  barein,  auf  ein  jebeS- 
2  TfufTern,  unb  ein  Sldftdjen  oben  barauf;  aber  es  muß 
in  ber  TOlitte  eine  öeffnung  in  ber  ©roße  eines  brep 
^teujerßücfs  ßaben;  brucfe  ben  oberen  5eig  mit  bem 
ginger  etwas  einwärts,  batnif  bie  ^Pafiete  fd)en  gerabe 
aufge^e,  unb  beßreicbe  fte  oben  ebenfalls  mit  einem  jer» 
klapperten  ©p.  —  ©iefe  ^Pflßeten  muffen  in  einem 
Reißen  Backofen  1  0tunbe  lange  gebaefen  werben» 

5Benn  fte  nun  fdjon  gelb  gebaefen  ftnb,  fo  laß 
6  iotf)  dufter  beiß  werben ,  unb  beßreicbe  bie  $Paßetd)en 
bamit;  bann  fe|e  fte  nod)  eine  ^albc  QSierfelßunbe  lange 
in  Ofen,  unb  gieb  fte  beiß  Jur  SöfeU 


9ßro.  4» 


Sfhu  4.  ^arfpa(tefcf)en.' 

unb  wafd;e  1  ^funb  SKucfenmar?  fauber,  unb 
fdjneibe  eß  in  fleine  ©tücfdjen  in  bet  ©toße  einer  wdifdjen 
37uj};  ^ernacf)  werben  ermaß  ^Peterftlie  unb  1  2  ©harlotte« 
fo  fein  gefd;nitten,  afß  möglich  ifh  ©ann  lege  biefeß 
©efdgiittene  in  ein  ©efdgrr  51t  5  $oth  beiß  gemorbenec 
55utter,  rojle  eß  ein  wenig,  unb  gieb  ein  wenig  ©al$ 
unb  Sftußfatenblute  ba^u, 

l 

Dann  r^ue  in  4  iotf)  f)ei§  gemachten  ©d)maf$eS 
ober  Butter  baß  S^üdenmatf ,  befheue  eß  mit  geriebenem 
55t ob,  unb  mifcbe  eß  mit  bem  @eio|lefen,  ndmlid)  mit 
bem  porigen  3urömmengefd)n{tfenen,  mad;e  eß  unterein« 
cnber,  unb  btucFe  ben  ©oft  oon  einer  3tfr°ne  baran« 
IDann  wirb  ber  0utterfeig  be^anbelt,  wie  bet;  ben  'Hufiern- 
pafretcben,  and;  eben  fo  außgeftodjen,  ober  in  bie  ^achiß* 
mdnndjen  gelegt,  baß  Diüd’enmatf  in  bie  Cfftitte,  baß  $in« 
feur  baju,  unb  ber  ^eig  eben  mid>  fo  betrieben,  wie  fd)on 
mefjrnial  gefagt  worben  ifi;  bie  Öejfnung  unb  bie  ©löße 
mad)e/  wie  bet;  ben  Tiujlevpaffeten ,  bann  befiretcfie  fte  mit 
einem  jerfldpperten  ©p,  bade  fte  \  ©tunbe  lange  in  einem 
leiden  JÖacfofen  fdjon  gelb,  unb  gieb  fte  £eiß  $uc  XafeL 

SfttO.  $*  Mürber  ^eig  $u  SKifeten  ftatt  tyaftetdjeti 

5u  gebrauchen* 

Jpierju  nimmt  man  1  9>funb  feineß  9ftef)(  (baboti 
man  eine  J^anbooll  $um  Unterjiduben  jimid  laßt)  £$funt> 
53uffer,  ben  Dotter  uon  4  ©pern,  2  gan$e  ©per  unb 
i  SDÜafj  wetten  SOSiMn.  £)ie  55uffe»sroirb  in  feinen  55ldtf® 
eben  in  baß  ÜKehl  gel’d;niffen,  baß  nötbige  ©alj  ba$u  ge« 
nommen ,  alles  jufammen  auf  eine  53dcfereptafel  gelegt, 
ber  5Bein  ba$ugefd;üttet,  unb  ber  %eig  flarf  burd^gear* 

$,  beitet  j 
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beitet;  bodj  muf:  man  ihn  tiicT;f  ju  f^r  unt>  mir  foriel 
trirfen,  bafj  alleß  untereinanber  fömmf.  SDann  tritt»  er 
außgebrehet,  rote  ein  <Q3ufferteig ,  aud)  eben  fo  überein» 
anbergelegt,  unb  triebet  außgebrebf,  jtret)»  aud)  bret)* 
mal,  biß  er  fein  ift,  unb  man  läjgt  if)n  einige  3eit 
lange  ruhig  liegen  biß  jum  ©ebraud),  trie  bet)  bem 
SÖutterteig, 

3Ttro*  6 ♦  Sueben  ^eig  für  gvofe  Üvifelen  ouf 
anbere  2(rt. 

Jpierju  nimmt  man  i  $funb  feineß  Sfftebl,  20  iot| 
^(bfdjopffett  ront  Diinbfleifcf),  n>eld)eß  aber  in  einem  Ka* 
flrol  nod)  einmal  gut  gefod)t  trerben  mujj,  trie  man  bie 
33utter  ju  ©d)malj  außjufod)en  pflegt;  bann  (aff  man 
In  ein  irbeneö  ©efd)irr  baß  belle  §eff  ablaufen  unb  ab« 
fuhren*  3(1  eß  b^r,  f<>  fd)neibet  man  eß,  trie  rot  bin 
gefagt  trotten  iji,  flatt  ber  Q3utfer  fein  in  baß  SOM;)!, 
giebt  ben  Dotter  ron  2  ©pern,  2  ganje  ©per,  |  9)?r.§ 
Slabm  unb  2  fleine  ©floffel  roll  gute  abgetraffertc  Jpefen, 
ein  fleineß  ©laßd)en  $öein,  unb  baß  nervige  ©alj  baju, 
bann  tritb  ber  ^eig  behanbelt,  trie  rorber  gezeigt  trotten, 

Sftro*  7 ♦  kleine  Kreb$paffetd)en  auf  beutfd)e  Sanier* 

£3rid)  24  abgefottenen  Ktebfett  ©dnreife  unb 
©djeeren  auß,  unb  mad)e  ron  ben  übrigen  Krebßfdjaleti 
eine  Krebßbutter,  trie  fd)on  gelehrt  trotten  iji.  Tllebann 
febneibe  bie  ©d)treife  unb  ©d)eeren  fd)6n  Flein  getrütfelf, 
aud)  ein  gefotteneß  Kalbßeuter  auf  bie  ndmUcfce  2lrf, 
3n  ©rmangelung  beffen  fann  man  aud)  ein  ^3funb  Kuh¬ 
euter  nehmen,  n)ie  aud)  eine  $anb  roll  9Kord)e(,  treidle 
Juror  abgefotten  trorben  ftnb.  STtad}f>er  gieb  in  ein  Ka* 
jirol  4  iotb  Kreböbutfer,  pajfive  ^tertn  6  ©harletten, 

gefdjnitten. 


-  8?  - 

gekniffen,  miß  auch  citi  menig  feine  ^pcferftlie;  fege  fofort 
dleß  ©efd)niftene  hinein,  unb  (a§  eß  ein  menig  pofliren; 
(Jfiube  einen  Kochlöffel  »oft  feines  baran,  unb  gie§ 
£  ©a§  guter  53ouiUon  barauf. 

©enn  eß  nun  aufgefodjet  h«f,  fo  nimmt  man  es 
t>om  geuer  ^inmeg,  reibt  ein' menig  9)Iußfafennuf?  baran, 
(aljet  eß,  unb  brüdt  ben  Saft  ben  einer  S^one  barein. 
Attache  alßbann  bom  ^utfefteig  bie  ^Paflecchen  (mie  fd;ott 
bst)  3«bereirung  ber  Dcagoufpajlefchen  gezeigt  morben  fjt), 
bade  fie  fdjon  gelb,  unb  richte  baß  ixrebßragout  §eif 
hinein. 

91 1*0. 8*  kleine  9vei$pa|fefcheiu 

Sieß  £  ^Pfunb  SXeiß,  unb  bland)ire  benfefben  im 
falten  Gaffer,  bann  laß  baß  ©ajfer  ablaufen,  fiebe  ihn 
in  |  $Haß  ©iid)  recht  gelinbe,  unb  (aß  ihn  barauf  fa(t 
merben,  gieb  6  ioth  ungefd;mo(jene  Buffet  ba$u,  unb 
rühre  ben  9veiß  mohl  ab;  fdjlage  fofort  auch  ben  ©ortet 
bon  6  <2:t)ern  baran,  unb  rühre  eß  mohl  unfereinanber. 
gule^t  reib  ein  menig  ©ußfatennuß  baran,  unb  falje  eß* 
Alßbann  (ege  in  bie  fieinen  3)affafenfchü(fe(n  ein  23laffd)ßn 
tSufterfeig  hinein,  ein  menig  gart^e  ober  feineß  Ragout/ 
ober  aud)  ein  ©alpicon,  unb  bade  eß  hernach  mit  abge¬ 
triebenem  9ceiß,  befheiche  eß  hoch  oben  mit  2  ioth  Butter, 
unb  beflreue  eß  mit  fein  geriebenem  meißen  33rob;  bade 
bie  ^)ajletchen  im  Ofen  recht  fd}6n,  biß  fie  eine  gelbe 
garbe  befommen ,  unb  fetbire  fie  hernfld>  marm. 

3Zro.  9.  33u(tevteig  auf  eine  anbere 

Schlage  bon  2  (£i;ern  ben  Koffer  in  £  ^fwb  Vttefy, 
fchüffe  fofort  eine  obere  .Kaffefdjale  boü  ©ein,  unb  fobieJ 
fügen  iKahmß  baran,  gieb  eine  ©e|f«rfpi|e  <Salj  baju, 

2*  2.  unb 
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imb  arbeite  biefcs  afleß ,  wie  einen  Stubelfeig  wo§l  unfern 
einanber. 

SXBenn  eg  3eif  &af/  fann  man  ben  ^eig  etliche 
©tunben  ober  and)  über  97ad;t  flehen  lagen.  SDönn 
treibt  man  benfelben  eineß  fleinen  gingerß  bicf  auß,  unt> 
fdmeibet  i  ^3funb  Butter  auf  bie  außgemebene©eite,  über 
welche  bie  anbere  ©eite  t>om  ^eig  gefd)lagen  wirb,  fett) 
bem  Austreiben  feibf?  aber  beobachte  wofjf,  bag  fid)  bie  Buffet 
nicht  a(iju  feipr  an  baß  0f?ubelbret  anf;dnge,  unb  fo  wirb  er 
3  —  4  ma!  außgefrieben  unb  übereinanbergefd)!agen. 

QBof)  (gern  er  ff,  biefen  $eig  fann  man  511  affen 
^pajleten  ober  Porten  gebrauchen,  wie  weiter  unten  gefagt 
werben  wirb. 

91  tu  10.  53uttertei$,  öbennd  auf  eine  anbere  %U 

9Kan  mad)f  in  ber  SJiifte  eineß  ^funbß  tylefy  auf 
einem  Sftubel*  ober  ^ad'bref  ein  ©rubcfyen,  fallet  eß  ein 
wenig,  fd)fagt  barein  ein  ganjeß  giegt  ungefähr  ein 
^rittfgldßchen  bofl  SBaffer  unb  einen  €gloffel  boll  £3ranb* 
wein  barein,  nimmt  auch  etwa  2  Sofft  Butter,  welche  flein 
gefd)niften  werben  muf,  ba$u,  macht  mit  einem  SDteffer 
bie  Sftafje  unfereitianber,  wirft  ben  $eig  $u  einem  Satbdjen, 
biß  et  fo  ift,  bag,  wenn  man  mit  bem  Ringer  auf  baß  ge* 
wirfte  Saibcften  ftineinbrücft,  ber  ^eid)  wieber  aufgeftt. 

$)ann  lagt  mann  tftn  eine  ©tunbe  ruften;  barnuf 
treib  tftn  mit  bem  9?ubelftolj  auß,  fdmeibe  1  ^funb 
33utter,  bon  weldjem  aber  bie  obeugemelbeten  2  Sotlj 
ftinweggenommen  werben,  weil  fonjt  ber  $eig  $u  fett 
würbe,  in  ©tücfe,  fnete  jie  in  frifd)em  QBajfer  red;t 
fterum,  nimm  einen  großen  3>cfe(,  lege  ein  fauberes 
nafles  $ucft  barübet;,  unb  auf  baß  £ud)  bie  ÜSutfer;  bede 
fte  mit  ber  anbern  Raffte  botn  ^ud;  wieber  $u,  unb  treib 

bie 


Hs  Puffer  jwifdjen  bem  nafien  tudj  mit  bem  Sftubelbolj 
eines  falben  Ringers  bicc  aus.  Tllsbann  troefnef  man 
bas  9fubel§ol$  mieber  ab ,  unb  freibet  ben  'Seid)  noeb  ein» 
mal  fo  grojj  aus,  als  bie  Puffer;  legt  bie  Puffer  auf 
bie  halbe  @eife  oom  teig,  fcfjlagt  bie  anbere  halbe  0eite 
baruber,  unb  breitet  fo  ben  teig  aus. 

50?an  muß  aber  %d)t  geben,  baß  er  fein  $od)  be¬ 
komme.  2(uf  biefe  2ft  f  wirb  er  oiermal  auSgetrieben, 
einmal  t?on  ber  linfen  $ur  reifen,  unb  einmal  oon  bet 
reifen  $ur  linfen  £anb,  bis  er  an  allen  4  tj)ejlen  ein» 
gefdjlagen  ifi. 

^af  man  3 eit,  fo  {ff  es  guf,  wenn  man  ben  teig 
&ad)  bem  erfien  2(uSwirfen  eine  0tunbe  rujen  laßt, 

3u  benterfen  iff,  baß  $ur  Verfertigung  aller 
Butter  teige  ein  froefnes  ?D?e§l  genommen,  unb  baß  foldjes 
fcbesmal  burd?  ein  Jpaarfteb  gefiebef  werben  muß,  benn 
ein  fdjledjtes  SOiel^l  oerbirbt  ben  teig. 

SfTro,  ii,  #a$i&pa(fefcf)ert. 

SDer  Vufferteig  wirb  «nqemacfjf,  wie  anfangs  ge» 
lehret  würbe.  2l(sbann  nimm  für  12  ^erfonen  2  £>funb 
mageres  ^albfleifd)  unb  i  ^funb  SRierenfett ;  febneibe 
foldjes  tourfelartig  jufammen,  gicb  2  3wiebeln,  2  €ß= 
löffef  ooll  kapern,  i  o  0arbellen,  welche  Porter  gewafd;en 
mtb  ausgefraf^ef  worben;  fofort  etwas  0al$  unb  eine 
halbe  Biffonenfcbale  baju.  Jaß  tiefes  alles  jufammen  in 
einem  ttegel  ober  ^affrol  auf  einer  ©lutl;  weid)  butifien, 
fege  es  bann  auf  ein  Söret,  unb  febneibe  es  mit  bem 
0d;neibemejfer  red;t  fein  jufammen.  t)ann  fticb  ben 
23ufferreig  in  einer  beliebigen  ©roße  aus,  fetje  bas  QMaft 
§3utterteig  auf  bas  Rapier,  unb  beff  reiche  erfferes  mit 
mm  jerflapperten  ©9.  J^ernad;  mad;e  fleine  runbe 
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$!6§d}en  auö  bem  Barett,  unb  feße  fie  in  bie  Sttifte  bes 
S23!attd)ens  $5utterfeig,  lege  bas  anbere  23latt  eben  bar* 
auf,  «nb  brüde  es  neben  herum  ein  wenig  bei),  barmt  bet 
$eig  im  £)fm  fd)en  gcrabe  aufgebe  3u!e|t  beflretd)e  fe 
oben  mit  bem  ^etflopften  €9,  unb  bade  fte  fd)5n  gelb, 

9]ro.  12»  ®pan*fd&et  ^etg  ju  f leinen ^  audj  großem 
hafteten* 

j£>ier$u  nimmt  man  auf  ein  £>aefbret  brep  flat f e 
jjanbe  twll  ,  bas  2Bei§e  non  3  ^i?ern,  eine  obere 
^affefcbale  noü  9)ii!d?  unb  etwas  ©alj.  2Dabon  wirb  ein 
gan$  wekfyer  ^eig  noch  beffer,  als  man  einen  gelegenen 
$eigmad)t,  jubereitef.  Arbeite  i§n  gut,  bis  er  ftd)  non 
ber  ^afel  felbfi  obiofef;  bann  mad;e  ihn  runb,  als  wie 
ein  $aibd?en  Q3reb  jufammen,  unb  bitte  ihn  $u;  füg  if)ti 
eine  halbe  ©tunbe  liegen,  unb  |tebe  i^n  barauf  ber  bange 
nad)  fo  fein  als  mog!td)  iff,  aus,  fd)ndbe  bte  <£nbe  am 
Svanb  runb  aus,  unb  übetfireiche  i §n  recht  gut  mit 
^  <$>funb  3erfd)lid)ener  53uffer.  £)amt  hebet  man  taö 
$ud),  auf  weldjem  er  tfl  aufge$ogen  worben,  am  (Enbe 
etwas  auf,  unb  rollet  t^n  ber  bange  nad?  eines  fiarfen 
Ringers  bief  auf.  Unter  bem  Aufrollen  wirb  ber  ^eig 
ton  Tiupen  mit  2  botb  S3utter  betrieben.  £>ie  ganje 
SKofle  bom  £eig  barf  nid)t  breiter  als  eine  Jpanb  fei?n, 
aber  in  ber  £)icfe  barf  fre  wie  ein  2)knnsarm  fe^n,  unb 
wirb  fefl  aufgeroüt. 

2(lsbann  befireicbef  man  ein  Rapier  mit  2  bof^ 
SSufter,  leget  bie  Stolle  bom  ^eig  barein,  unb  bewahret 
folcbes  auf  einem  ©is  ober  febr  falten  ört  bis  ju  beflfen 
©ebraueb  auf,  wie  noch  in  ber  $olge  gelehrt  wirb. 

3u  biefem  gezogenen  $eig  fann  man  8  ^Paar  Prcife 
nehmen;  blancbire,  b.  h»  loß  fte  einigemal  auffteben, 

bann 
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bann  reif  bie  greife  aus,  fchneite  fie  wurfefartig  flein 
jüfanimen,  nimm  2  3wiebeln  unb  ein  fleineS  Pfötchen  $Pe» 
terfdie,  fdmeibe  foidjc  flein  jufammen,  rofle  fie  mit 
4  $oth  frtfd>er  ®ufter,  (ege  bie  greife  hinein,  unb  ffreue 
einen  f leinen  Kochlöffel  Poll  ,  ein  wenig  ©al$  unb 
etwas  9J?uSfatennuf}  Darauf.  TÜSbann  gief  £  9Ka$  gute 
gleifd)bvü^e  Daran,  unb  (af  eß  langfam  foeben.  ©an§ 
jule^t  madje  eine  ^iaifen  auö  Dem  £>otter  pon  6  £pern, 
unb  legire  es  Damit,  audj  bruefe  Den  ©aft  Pon  2  3i* 
fronen  Daran.  Tllsbann  treib  Den  'leig  wieber,  wie  baß 
erjlemal  aus,  befheidje  Denfelben  mit  einem  jerf  läpperten 
St;,  fe|e  Die  greife  Darein,  rolle  es  jufammen,  fd)neibe 
es  in  f leine  ©rüd'dten,  fefe  fie  auf  ein  Rapier  unb 
SMed;,  bejlretd^e  fie  oben  wieber  mit  einem  jerf läpperten 
St;,  unb  gieb  fie  in  einen  nid;t  gar  $u  Reifen  SSatf'ofen, 
in  weld)em  fie  fd)on  gelb  werben  muffen. 

93? an  fann  aud?  ben  l.eig,  wenn  er  geroüet  i(l,  tn 
St;er  einfutrfen,  im  Semmelmehl  borniren,  (b.  i.  mif 
Semmelmehl  gut  betreuen)  unb  im  ©d;malj  baden, 

3Tro,  13.  ©efhtrjfe  Dvagowpajfetcben, 

20?an  mad)t  Den  ^ufterteig  an,  wie  fd;on  erwähnet 
worben.  ©dtneibe  (obann  2  fleine  3rciebeln  unb  ein 
wenig  ^eterflie  fein  jufammen,  lege  in  ein  Kaflrol  ober 
einen  Siegel  mif  4  ioth  gefd;mol$ener  Butter  bas  ge« 
fd;nitrene3infeur  (b.h*  Die  $ufammengefd;nltrenen  trauter), 
unb  rofie  es  ein  wenig.  Jpat  man  pon  Dem  porigen  'lag 
nod)  etwas  Pon  einem  übergebliebenen  Kalbsbraten ,  fo 
fd;neibef  man  es  wurfeiartig  flein  jufammen,  unb  giibf  es 
in  Das  geroffete  $infeur ;  bann  flreuet  man  einen  fleinen 
Kochlöffel  Poti  SDIefd  barauf,  giebf  einen  halben  ©choppen 
Sldfchbrüho,  etwas  ©alj,  ein  wenig  93?usfacemui§,  unb 

eine 
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eine  fein  gefcftnitfene  £itrcnenfd)afe  bo|u,  unb  lafjf  eg 
longfam  oerfodjen.  2(ud)  brücfet  man  ben  ©aff  oon 
einer  3dvone  barein.  3ufe$f  fdjlägf  man  ben  Koffer  non 
4  Cpern  baran,  rühret  es  rro^l  untereinanber,  unb  laftd 
es  falt  toerben. 

£)ann  flicht  man  ben  *£eig  a tts,  runb  ober  ooal, 
lt>ie  man  toill;  hat  man  aber  f leine  gormdien,  fo  ifi  es 
bejfer.  'Hlsbann  leger  man  unten  in  bis  gdrmdjen  ein 
fletnes  $5lätrd)en,  bejireid)ef  es  mit  einem  jerflapperten 
(£ p,  legt  ein  rrentg  non  bem  falt  geworbenen  SKagout 
barem ,  uno  macht  oben  barauf  einen  £)ecfe(  oorn 
25urterteig  fo  grofj,  als  bas  Untere  mar ;  bann  toirb  es 
oben  mit  einem  jerfldpperfen  Cp  beflttctjen ,  unb  langfam 
gebaefen  (tote  fd)on  ift  gefagt  toorben). 

3fl  es  nun  3e‘t  junt  Bnrittoren,  fo  fommt  ber 
obere  ber  ^aflecen  unten  auf  bie  ©cbuffel.  5Deß* 
toegen  ^ei§t  man  fte  gefturjte  SKagoutpafletdjen. 

2(nmerfung.  ?Ules  gebratene  $leifdj  iff  $u 
biefem  SKagout  $n  gebrauchen,  ©eilte  man  aber  feines 
f)aben,  fo  ftebe  3  $>aar  greife  ober  3  öd)fengaumen 
toeicb,  fchneibe  fte  in  f leine  ©tuefe,  unb  oerfahre,  tote 
mit  bem  .ftalbßcifch»  3U  ben  greifen  unb  ©aumen  ift 
es  felm  gut,  eine  Jpanb  oo((  3Kord)el  ober  Champignons 
abgefodjt  unb  flein  jevfdpnittert  $u  geben. 

31ro*  14»  CDögelcvcmepafletchen. 

$)er  53utterteig  toirb  auf  bie  oorhergegangene  #rf 
gemacht.  9Rur  ift  babcp  $u  beobad)fen,  ba§  man  für 
i2^)erfonen  6  ©anjoogel,  ober  12  ierdjen  haben  muß. 
SKupfe  unb  pufje  fte  fauber,  nimm  fte  aus,  unb  fonbere 
ben  tragen  oon  ben  Ctngetoeiben,  bas  Uebrige  aber 
mirb  fein  gefchnitten;  fd;neibe  auch  2  S^iebeln  unb  eftoaS 

§>efer» 
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§>eferfi(ie  fein,  unb  lege  es  boju,  aud)  3  Jot§  butter, 
etwas  0a(j  unb  $iußfatennu§ ;  refle  eß  öuf  bem  $euet 
ein  wenig,  biß  baß  3«f«nimengefcbnittenß  angejogen  ; 
bann  fd)lage  ben  ©otfer  bon  3  ©pern  barein,  unb  gicb 
ein  9>f$td)cn  geriebenes  breb  baju, 

©ie  ©an^ogel  ober  ierd)?n  werben  am  0piefj  ge* 
braten ,  ober  aud)  mit  4  lotl)  0d)inaf$  in  einem  Siegel 
gebdmpfßt.  Tfißbann  werben  bie  btüfidjen  baoon  aus» 
gefd)nitten,  Rippen  unb  beine  aber  werben  in  einem 
Dörfer  fein  $ufammengejic$en, 

0d)neibe  fofort  ein  ^reu^erbrob  jufammen,  baefe 
es  mit  |  ^Pfunb  0cf)ma(j  etwas  braun,  unb  flofje  eß  eben¬ 
falls  in  bem  Dörfer.  ©iefeß  fommt  alles  in  einen  Riegel 
ober  ein  ^afirol,  mit  etwas  0al$,  1  0d)oppen  guter 
0d}u  ober  bouillon  unb  einem  fleinen  ©laöcben  2Beineß, 
wobep  ber  rot^e  am  beflen  ifh  0efe  biefe  9ttajfe  auf  ein 
.^ofjlfeuer,  unb  rii§re  fie  mit  einem  .^ocblojfel  wo£l  unter« 
einanber.  3öenn  fie  fo  bief  ifi,  wie  ein  ^inbßbrep,  fo 
wirb  fie  burd)  ein  ^aarfteb  getrieben,  unb  fommt  fjer- 
tracb  ju  bem  €rfien,  nämlid)  $u  ben  auf  bem  §euer  ge¬ 
rodeten  ©ingeweiben.  ©ann  fdjlage  nedj  ben  Dotter 
bon  4  ©pern  baju,  unb  bie  brüfidjen  bon  ben  Mogeln 
werben  langlid)  gefd)nitten  barein  getf)an,  ©er  butter- 
teig  wirb  mit  einem  fieinen  0ted)eifen  außgeftocijen ,  unb 
mit  einem  jerfldpperten  ©p  bejlridjen ;  aißbann  fommt 
ber  bogelcreme  barein,  öbenbarauf  aber  ein  anbereß 
blatf  butterteig,  welches  eben  fo  groß  iff,  als  baß 
untere;  eß  mu§  aber  eine  fieine  Deffnung,  fo  grof  wie 
ein  12  $r.  0tucf  §aben,  barmt  ber  ©reme  im  baefen 
öufgefjen  fann. 

©iefe  9>ajletcf;en  muffen  etwas  langfam  gebacfeti 
werben* 
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Situ  i1)«  ^afletcben  auf  eine  cmbete  2f tU 

$od)e  i  9)?ap  ffavfc  ©d)ü  bis  auf  |  9)?ap  ein, 
bann  reib  eine  ^omeran^e  auf  3uc^et  ab,  gieb  auch  ben 
(Safe  baju,  aud)  |  5)iap  ©ein,  $Dann  loje  t>on  einem 
gebratenen  Kapaun  bie  $3ru|i  ab,  fd)neibe  fte  fe£r  fei»/ 
unb  ritzte  fte  batunfer,  fo  bap  es  ein  biefeö  Jpad)iö  werbe, 
rüfwe  eö  mit  bem  Koffer  bon  6  €pern  ab,  mifebe  etwas 
©al$  unb  ein  wenig  SOTuöfatennup  ba$u.  5Dann  wirb 
ber  s33utferfeig  auögefrteben  unb  auögeflodjen,  wie  bei) 
bem  ©rfTen  gefagt  worben  i(T,  auch  mit  einem  jerflopften 
<£p  betrieben;  bann  legt  man  t>on  bem  Jpad)i3  etwas  auf 
tag  untere  QMatt,  oben  barauf  einen  3>cfe(,  unb  bes 
(freiest  eö  nochmals  mit  ©pern,  bann  werben  fte  (eben 
gelb  auögebacfen.  £)iefe  5>a(Tetd;en  gleid;en  ben  fdjon 
befebriebenen  Jpacbispajletcben« 

gflro.  I 6*  Hois  d’oeuvres  t>om  ÜietS  ffatt 

ftetc^en* 

lies  für  12  $>erfonen  i  ^Pfunb  £Keiö,  unb  wafdje 
i^n  fauber,  bann  blancbire  il)n  (b*  i.  lap  i^n  einigemal 
auffod)en)  fd)ütte  baö  ^Baffer  ab,  unb  giep  faltcö  bar» 
über ,  wddjeö  ebenfalls  rcieber  abgefd)üttet  wirb.  SDantt 
lege  ifm  tn’ein  ©efd)irr,  giep  3  9)?ap  fette  Bouillon  baran, 
aud)  gieb  4  £otf)  frifebe  Butter,  etwas  ©alj,  ein  wenig 
SDTuöfatennup  ba$u ,  lap  i^n  gan$  furje  *$dt  lange  foeben, 
fo  bap,  wenn  man  mit  bem  Ringer  barein  greifet,  nid)fö 
baranbangen  bleibe ;  bann  lab  i^n  falt  werben,  (Taube  em 
wenig  Öfte^l  auf  ein  DTubelbret,  t^ue  bte  €D?affe  barauf, 
nimm  ein  fleineö  runbeö  ©teebeifen  in  ber  ©rope  eines 
falben  faubtbalfrö,  (lieb  2  4©tücfe  heraus,  gerf läppere 
4  £per,  tunfe  bie  SMattcben  hinein ;  bann  bejTreue  fte 
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mit  geriebenem  Q3voö  fo,  baß  baß  53rob  wohl  bangen 
bleibe.  33ad'e  in  i  £  93funt>  (Sdjmalj  ben  Steiß  fcbon 
gelb.  $Benn  Dor^in  gemelbeüe  @rücfd}en  fair  fmb,  fo 
fcbneibe  oben  einen  3)ecfel  ber<*uß,  unb  nimm  ben  Steiß 
berauß,  fo  baß  man  ein  Stagout  hineinfüllen  fann. 

$Bohlgemerft,  baß  Stagout  fann  befiedert  auß 
greifen  ober  ©aumen,  aud)  Kuheuter. 

Scbneibe  2  3®iebe(n  ober  1  2  Sbarloffen  unb  ein 
wenig  ^tftrfilU  mit  bem  @d)neibemeffer  febr  fein  $u. 
famtnen,  lege  4  $oth  Butter  in  ein  ^afirol  ober  einen 
Siegel,  laß  fte  ^ergeben,  gieb  baß  Sufammengefchnittene 
hinein  ,  unb  rojfe  eß  ein  wenig ;  will  man  greife  nehmen, 
fo  fann  man  für  1  3  ^erfonen  4  $)aar  brauchen,  ober  fo 
biel  bie  greife  außmadwn,  ©aumen  obev  Kuheuter; 
wafdje  unb  blandere  biefelben;  bann  febneibe  fte  flem 
würfelartig,  unb  gieb  fte  in  baß  getötete  gtnfeur,  unb 
laß  fte  noch  ein  wenig  bünffen. 

IDu  fannlf  aud?  etwaß  Lorchel  ober  (JhampignonS 
ober  etwaß  Trüffel,  waß  bu  gerabe  b^ff,  b*nc*n3e^<?n  5 
tbue  eine  #d)felmaß  oon  ber  angefe^ten  (Eouliß  baran, 
auch  ben  ©oft  t>on  einer  3i£rone  unb  etwaß  ©alj. 
©an$  $ule$f,  wenn  eß  balb  ßeit  iff  ^um  2fnrid)ten,  fd)lage 
ben  ^Dotter  bon  4  ©pern  barein,  unb  fnfi  eß  noch  eine 
SHinute  lange  auf  bem  geuer  an$khen.  ©ann  tbue  cß  in 
ben  Steiß,  fe|e  ben  £)ecfel  oben  barauf,  (feile  eß  in  einen 
beißen  53acfofen,  unb  gieb  eß  heiß  $ur  $afel. 

^ßoblgemerf  t,  man  fann  auch  in  ben  Steiß  ben 
nämlichen  QSogelcreme  ober  ©afmlne  machen/  wie  bet> 
©a  Impaff  etchen  gefagt  worben  iff,  aber  nur  ijf  $u  be* 
merfen,  baß  man  in  ben  Steiß  16  $erd;en  ober  $ 
bogel  bfl^n  muffe. 


Sfro.  17* 


0TrO.  17.  Hors  cl’ oeuvre,  ©chfteiher  ßmkttc$ 
gatt  ^ogetchen  $u  geben» 

©dgage  ben  ©öfter  t>on  1 2  ©t;ern  in  eine  ©chügel, 
bas  iSSeige  batoon  fd>fage  jn  einem  ©chnee,  rüf)re  bett 
Dotter  mit  einem  Kod}l6ffel  roo^l  unfereinanber/  gieb  ben 
©chnee  hinein ,  wüt$e  es  mit  wenigem  ©afy  unb  SDcuS» 
fatennug,  gieb  «auch  ein  wenig  gefebnittenen  ©chnittlauch 
ba^ti,  unb  mache  alles  untereinanber.  Sfttmm  $u  jebem 
Omelette  1  iefh> Q3ufter  in  eineiöaef»  ober  Omelettepfanne, 
lag  biefelbe  werben,  unb  baefe  bon  ber  ganzen  SKoflc 
4  Omelettes. 

233enn  fte  auf  einer  ©ette  gebaefen  ftnb,  fo  feget 
man  einen  ©ecfcl  oben  barauf,  unb  men  bet  bie  Pfanne 
um,  bamit  fie  nidtf  jerreigen.  ©ann  fommt  wiebet 
1  ietj)  SBuffer  in  bie  Pfanne,  bamit  bie  anbere  ©eite 
auch  fdwn  gefb  werbe,  unb  alfo  »erfahrt  man  auch  mit 
ben  übrigen,  ©arm  madje  eine  93üree  bon  einer  Kalbs* 
feber,  äiefje  bie  Jpaut  bon  ber  £ebsr  ab,  fd)neibe  biefeibe  in 
fleine  ©jede,  fal^e  fte,  unb  tunfe  bie  £§ei(e  ins  $ftehl. 

Sßacfe  hierauf  in  4  iofh  ©chmalj  bie  Kber,  goge 
fte  in  einem  Dörfer  fein  ^ufammen,  fd;neibe  auch  ein 
Kreu,jerbreb  in  fe£r  ffeine  ©peildjen  r  baefe  fte  in 
|  ^futib  ©dimafj  ein  wenig  braun,  unb  flöge  es  eben* 
falls  in  bau  Dörfer,  $ege  bann  bas  53rob  unb  bie  ge* 
gogene  Kalbsleber  in  einen  Siegel  ober  ein  Kagrol,  gieg 
eine  ?(d)fdmog  3Bein  unb  eine  2ld‘tdma§  guter  ©d)ü 
(3us)  baran,  gieb  ein  wenig  ©af$  unb  SftuSfatennug 
baju,  unb  lag  biefe  5) taffe  woj)l  berfochen;  nadlet  treib 
ge  burd)  ein  Äaatfteb  ober  Jpaartud).  3g  fte  nicht  gatf 
genug,  fo  giebt  man  fo  bid  ©fa9e,  als  ein  falbes 
gühnera;  betragt/  ba^u,  brüefet  Saft  bon  2  Simonen 
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barmt,  unb  madjf  alles  untereinanber.  ©mm  ßveicbec 
mart  eß  auf  bie  fcbweifer  Omelettes  etneö  Singers  bicf, 
rollet  ftc  jufammen,  unb  leget  fte  auf  bie  ©d;uffel,  giebt 
nebflbem  unten  fjinein  ein  f lein  wenig  jlarfe  ©d;u. 

©ann  läßt  man  4  fotl)  Butter  $ergef)en,  fddägt 
ben  ©öfter  t>on  6  €t)ern  barein,  rühret  ftc  aool)l  ab,  unb 
bejlreicbef  Me  Omelettes  oben  bamif ;  veibet  aud)  ein  wenig 
3>armefanfäfe,  leget  ifjn  oben  auf  baß  SBeßrtdKue,  fe|et 
bie  Omelettes  in  einen  QSacfofen,  unb  läßt  fte  eine 
Sßiertelftunbe  lange  fielen,  bamit  fte  eine  fd)dne  Sarbe 
befommen,  unb  l)eiß  bleiben,  unb  fo  giebt  man  fte 
juv  Safel. 

SttO.  18*  Hors  cToeuvre  bon  ©cm&eber* 

Sur  1  2  <pcifonen  f)at  man  an  1 1  ©anßleber  genug, 
Sfßafdje  fte  fauler  auß,  unb  fd)neibe  fte  f lein  rcürfelamg, 
ntad)e  ein  $infeur  t>on  1 6  Charlotten  unb  etwas  §3efer- 
ftlie,  bünße  baßelbe  mit  5  fot§  ^Butter  gan$  weid;, 
mifd;e  bie  jufammengefdwittene  ©anslebec  baju,  aud) 
etwas  ©al$  unb  9Kusfatennuß,  *  unb  (aß  fte  einige  SDtU 
nuten  lange  auf  bem  Seuer  bunflen.  ©täube  einen  $od> 
loffel  fcoll  93ie^l  barauf,  eine  2(d)felmaß  gute  fiarfe  ©cbü, 
unb  laß  baß  9Re$l  wof)l  t»etfod)en ,  bann  fd)lage  ben 
©otter  öon  8  ©gern  ba^u,  unb  rüljre  eß  mof)l  auf  bem 
Seuer  ab,  bamit  eß  bicf  werbe.  ©e|e  eß  twm  Seuer, 
unb  laß  bie  ganje  Sttaffe  falt  werben,  ©taube  hierauf 
auf  ein  SRubelbtet  ober  ^Öacftafel  etwas  95?e§l,  unb 
lege  bie  üftaffe  barauf,  gejlalte  f leine  '2(nbou?Uetted,  ober 
fonff  f leine  SBouquetß,  wie  fdton  öfters  bet;  ben  Hors 
d'oeuvres  gezeigt  worben  ift  S^lopfe  3  gan$£  ©t;er, 
unb  tunfe  fte  hinein,  bann  feftre  fte  in  ©emntelme^l 
einigemal  wofcl  um.  (£ine  halbe  ©tunbe  bor  bem  2tn* 
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ttdjfm  bode  fte  in  i  $funb  0djmaf$  fdjon  gelb,  unb 
gieb  fte  tjeif  $ur  tafel. 

'Knmerfnng.  9)Zan  fann  aud)  biefeö  Hors 
d'oeuvre  flau  einer  SÖeplage  |u  einem  $Jiad)fgemüfe 
geben* 

3lr0*  19,  Hors  d! oeuvre  bou  einer  ©an$Ieber 
auf  eine  anbere  2fcf. 

£)ie  ©ansleber  rcirb  fauber  auggemafdjen,  unb  in 
ffeine  ©fuefe  gefd;nitten,  aud;  wirb  bas  $infeur  gemad;f, 
rote  oben  gezeigt  roorben  iff,  unb  fo  auch  mit  5  iotfj 
33utfer  roeid;  gebünjlef;  bann  bie  ©anöleber  baju  getf)an, 
roie  auch  eine  fleine  ^anbboü  ^f^ampignonö ,  roclcbe  ju» 
Por  gepuft,  fauber  geroafdjen,  unb  einige  $Baüe  blancbirt 
fiepn  muffen.  ®ie  roetben  aber  mit  ber  Jjanb  roo^l  auö» 
gebrudt.  ©ann  fommen  fte  $ur  ©anöleber* 

©ieb  hierauf  0al$  unb  9ftuSfatennuf*  baju,  wie 
auch  eine  2id;felma§  pon  beinen  £5ed>amdle,  fammC 
ben  ©öfter  pon  8  ©pern ,  unb  rüf)re  alles  auf  bem  §euer 
untemnanber,  bamit  bie  ganje  9D?affe  nid;f  $ufammen» 
taufe,  noch  fefi  roetbe.  £fttmm  es  00m  $euer  ab,  Ia§ 
ts  falt  roerben,  ftaube  etroaö  €9?e^t  auf  bie  2$adtafel, 
unb  gefialte  f  leine  2inbouittetres  baraus,  ober  nach  23e* 
lieben,  roaö  bu  roillft,  roicfle  fte  in  Oblaten  (biefe  muffen 
aber  $ut)or  in  QBafler  eingetunfet  roerben ,  fonfl  »erbrechen 
fte)  midie  ben  garge  hinein,  jerflopfe  4  ©per,  tunfe 
fte  hinein ,  unb  fe^re  fte  f)in(dngltd)  im  0emmeImeftl  um* 
©ine  b,albe0tunbe  por  bem  2(nrtd;ten  bade  fte  tn  1  ^Pfunb 
0d?tnalj  fd;dn  gelb,  unb  gieb  fte  §eifj  jur  Xafel* 


Sftro*  ao. 
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Sfro.  20,  Hors  d’oeuvre  pon  eincv  ©anSlebep 
auf  eine  nocf>  andere  2fot. 

T)U  ©ansleber  raub  fauber  ausgeroafeben,  mit)  mit 
bem  @d)netbemejfer  red)t  fein  jufammengefcbmtten, 

£)ann  mad)e  ein  giufeur,  tvie  oben  gezeigt  toerfcen 
Ifl ,  gie§  in  ein  5\o(irol  eine  obere  $üffefd)ale  ooü 
Sßrouen^enfyl  (^rooanjerobQ  lege  bas  jufammenge* 
fd;nutene  ginfeur  hinein,  laß  es  ganj  rocid)  bünfien, 
gieb  bie  $ufammengefd)nittene  ©anßleber  ba^u,  fd>neit>c 
aud)  eine  $anb  »oll  SO^ordjel  unb  einige  Trüffel  recht  fein 
mit  bem  ©dmeibemejfer ,  (a§  fie  mit  3  iotf)  Butter  gan| 
nmd)  biinflen,  unb  gieb  fie  311  ber  obigen  SDtaffe.  ©cüage 
hierauf  ben  Dotter  non  8  .©pern  baran,  gieb  bas  nötige 
@al$  unb  Sftusfatennuf  ba$u,  unb  laß  es  auf  bem  geuer 
anjiehen,  $a§  bie  ganje  SRajfe  falt  werben ,  unb  gejlalte 
baraus,  n?a$  bu  roillffa 

gerner  jerflopfe  3  ©per,  funfe  baö  ©efMtete 
barein,  unb  umfe^re  es  im  ©cmmdmef)(,  ©ine  halbe 
©tunbe  oor  bem  ?(nrid;ten  baefe  eö  in  1  ^funb  ©d;malj 
febdn  gelb,  unb  gieb  eö  he$  lm  ^afel. 

21,  Hors  d’oeuvre  pon  Mogeln» 

-  3u  biefem  Hors  d’oeuvre  fann  man  ®anj» 
ober  Jpalboogel  nehmen,  gur  1  2  Sjß-rfonen  bat  man  an 
2  puppert  genug,  rupfe  unb  pu|C  fie  fauber,  unb  bämpfe  fie 
mit  6  $ofb  Butter  in  einem  $’a)Trol  ober  Siegel.  ©Benn 
fie  fertig  finb,  fdincibe  bie  35tü|ld)en  herauf,  bas  Uebrige 
fioße  in  einem  SDibtfer  red;t  fein  jufammen.  ‘DRimm 
2  ^reu^erbrobe ,  fd)nciOe  fie  flein  loiirfelardg  ^ufammen, 
bacbe  fie  in  |  9>funb  ©d;malj  fd;dn  braun ,  flo^e  bas 
auSgebacfane  2>rcb  fo  fein  in  einem  Dörfer,  öl»  möglich 
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tfi,  unb  gieO  es  ju  ben  jufammengefleftenen  QSogeln,  lege 
beides  in  ein  $afhol,  giejj  eine  ^Siertelmafj  gute  @d}u 
ba$u,  bas  nervige  t^alj,  unb  la§  es  etwas  petfeeben. 
2(lsbann  fdjlage  bie  gaige  Sftaffe  burd)  ein  $aartud>,  unb 
lege  bas  3Ü>urd)gefd;!age  in  ein  fauberes  $afirol. 

$)ie  33rüjtd)en  werben  in  f leine  Idnglidje  Sdet$ 
(©ttetfeben)  gefd)nitren,  weldje  aud)  ju  bem  SDurcbge« 
fdjlagenen  fommen. 

©ieb  ein  falbes  $uf)nerep  grof?  ©laqe  baju,  unb 
fdjlage  ben  Softer  Pon  8  0;ern  baran ,  rujre  es  auf  bem 
geuer  nochmals  unterdnanber,  bamit  ftd)  bie  ganje  Stoffe 
binbe,  unb  etwas  fe|T  werbe.  £)ann  (a£  fte  fa(t  werben, 
unb  gejlalte  barauS,  was  bu  will  fl.  9ftan  fann  fte  eben« 
falls  in  Oblaten  t^un,  ober  auch  bornlren,  unb  im 
@cf)ma($  baden  ttad)  belieben,  wie  man  will. 

QBoblgemerff,  man  fann  auch  tiefes  Hors 
d’oeuvre  oon  £etd)en  machen,  nur  bajj  man  fite 
1 2  ^erfonen  t  4  *etd;en  Ponnotf)en  £af. 

Sflro*  22*  Hors  d’oeuvre  pon  Mogeln  auf  eine 
artbete  Slrt. 

£)ie  QSogel  werben  gan$  $ubereitet,  wie  oben  fdjon 
erwähnet  worben  i|l,  aud)  auf  bie  nämliche  TCrt  gan$ 
fertig  _gemad;t,  nur  muß,  wenn  ber  ^Dotter  pon  ©pern 
hinejngefchlagen  wirb,  man  noch  eine  Q3ierfelma£  gute 
©oulis  baju  tf)un,  es  wof)l  untereinanber  mad)en, 
unb  bann  nicht  tuef)r  auf  baS  §euer  fe£en,  fonbern  e$ 
werben  fleine  Förmchen  mit  Butter  ober  ©d)mal$  be* 
firichen,  biefe  9)?  affe  hineingefuüt,  unb  im  ©Baffer  ge« 
fotten,  als  wie  man  ein  ©onfommee  ftebet.  ©Benn  folche 
fertig  ffnb,  fo  ffur^c  fte  aus  ben  $6rmchen  heraus,  bn‘ 
flopfe  3  <£per,  tunfe  fte  ein,  feiere  fte  im@emmeimehl  um* 
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0ne  Sfunbe  bor  bem  Tlnridjfen  Sacfö  btefelben 
in  i  ^funb  0d)mafj  fd)6n  gelb,  unb  gieb  fie  ^eip 
$afei. 

9?t*ö.  2%.  Hors  d’oeuvre  tjon  Jeibfjufjwm. 

Q3rate  2  $e(bf)üfmer  am  0pie§,  fd>netbe  ba$ 
S(cifd)  bon  ben  deinen,  fo  biel  als  mög(id)  ijl,  fcbneibe 
fo!d)eS  mit  bem  0d)neibemejfer  fo  fein ,  als  bu  fannji, 
mad)e  ein  Jinfeur,  n>ie  fd)on  mehrmal  gezeigt  moiben 
ifi,  ro|de  es  mit  5  iotf)  Puffer  gatg  meid),  gieb  bas  $u« 
fammengefd)nittene  $leifd)  bon  ben  bepben  5ßib§uf;nem 
baju,  gtef?  eine  QStertelmaj)  bon  (Jfpagnole  baran,  gieb 
ein  halbes  Jpüf^nerep  gtop  ©lace  ba^u,  ibie  aud)  ba$ 
nötige  0alj  unb  ^fluSfatennufi ,  unb  fc|e  bie  ganje 
Sftafife  auf  bas  $euer.  2öenn  es  anfangen  tbill  $u  fod)en, 
fo  nimm  es  ^nn)e9/  fd)(age  nad)  unb  nacb  ben  £)otfec 
bon  8  €pern  baran,  unb  ia§  bie  ganje  Sttaffe  falt  roeiben. 
daraus  mad)e  f (eine  ‘itnbouillettes ;  bu  fannjf  fie  aud)  in 
Oblaten  machen,  roie  fd)on  gezeigt  roorben  ift,  unb  eben 
fo  borniren,  ±  0funbe  bot  bem  Tfnricbten  in  1  ^)funt> 
0d)malj  fcf;6n  gelb  backen,  uub  fcdjj  juc  £afel  geben. 

3lro.  24.  Hoi-s  d’oeuvre  bon  f  leinen  far^i'vten 
(Semmeln  mit  £veb$butter. 

fc 

93on  fo  biel  ^eig,  als  2  .ftreujerbrobe  ausmacf)en, 
fonnen  3  f leine  runbe  ^örobcben  gebacfen  roerben,  reib 
hierauf  bas  braune  bon  ben  f leinen  $3r6bd)en  auf  einem 
Dveibeifen  ab,  fd)neibc  oben  eine  runbe  Deffnnng  hinein, 
in  ber  @rö§e  eines  24  ^reujerfhlcfes ,  nimm  bie  Q5ro* 
fame  fauber  ^erau^ ,  bamit  nichts  als  bie  SKinbe  bleibe, 
eben  fo  aud)  bon  bem  £)?cfel.  35acfe  fie  hernacb  in 
i£  9>funb  0chmalj  fd)6n  gelb,  wnb  lege  fie  auf  ein 
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fauberes  Rapier,  bamif  bas  geff  ablaufe.  £)ann  fünf« 
fte  in  .^rebsbuffer,  fo  werben  fte  norf)  fdjoner,  unb  be* 
fommen  eine  fd)one  rof^e  garbe.  3n  biefe  Pröbchen  fann 
man  ein  ©alpico  geben,  ober  eines  t>on  greifen,  furj, 
was  man  will,  unb  giebf  fte  §ei§  jur  £afel. 

^Bo^igemerff,  biefe  Pröbchen  fonnen  auch  ohne 
^rebsbufter  gemadjf  werben. 

3]r0. 2^  Hors  d’oeuvre,  obec  ©voquettf  Püin 
©efröfe* 

gut  1 2  ^erfonen  werben  2  ©efrofe  fauber  aus* 
gewafchen,  unb  gan$  weich  abgefotfen.  JJernad)  lege  fte 
in  faltes  Raffer,  brücfe  fte  wohl  mif  ber  JJanb  aus, 
fcbnetbe  bie  prüfen  auf  einem  ©dmetbebref  heraus ,  unb 
bas  Uebrige  fcfynetbe  mif  bem  ©d)netbemej[er  fo  fein ,  als 
möglich  ijf.  SDann  mad)e  ein  ginfeur  oon  20  ©har“ 
(offen,  unb  efwaS  ^Peferftlie,  rofie  bajfelbe  mif  |  9)funb 
tSuffer  reche  weich,  gieb  bas  ^ufammengefchnitfene  ©e* 
frofe  baju,  wie  auch  &as  nötige  ©al$  unb  ein  wenig 
Sfftusfafennuf? ,  giefj  auch  eine  QSierfelmaß  35ed;ameüe 
ba$u,  unb  mache  foldjes  wohl  auf  bem  geuer  unferetnanber. 
2Benn  folche  Sflafie  wohl  abgerührf  ift,  laß  fte  falt  werben, 
fchlage  nach  unb  nad)  ben  Koffer  t>on  8  ©pern  unb 
4  ganje  ©per  baran,  unb  rühre  beffanbtg  barin,  bamie 
ftch  bie  ©per  mif  bem  ©efrofe  oereinigen;  bann  be* 
flreidje  fleine  gormchen  ober  fonjl  ein  anbereö  ©efdn'rr 
mif  efwas  Puffer  ober  ©chmalj,  gieß  bie  Sftajfe 
hinein,  unb  ftebe  fte  im  Gaffer,  wie  bep  bem  ©on* 
fommc  bie  Siebe  war.  SBenn  fold;e  ©roquefS  fertig 
ftnb,  fo  (iurje  fte  heraus,  unb  la§  fte  falf  werben. 
3bann  ^erflopfe  3  ganje  ©per,  funfe  fte  hinein ,  unb 
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bornire  fte  im  ©emmelfeid),  (Eine  f»n(6c  ©funbe  Pot 
Dem  3lnrid)fen  bacfe  fie  in  i  §)funb  Reifen  ©ctymalj  fd)on 
gelb ,  unb  gieb  fie  £ei  j?  $ur  £afel* 

STtrOv  2 6*  Hors  d  oeuvre  pon  ^arpfenmüd)  auf 
einen  gaßtag. 

5Bafd)e  bie  OKi(ci)  Pon  3  Karpfen  fauber  aus, 
f>land)ire  fte  im  ©gljwajfer ,  unb  lege  fte  auö  bem  f)dfjen 
5Ba|fer  in  ein  faltes.  2Öenn  bie  9)iild)  ganj  falt  iji, 
fo  lege  fie  auf  ein  reines  $ud),  unb  treefne  fie  fauber  ab* 
©ann  fdjneibe  fie  fleht  murfelartig  jufammen.  tÜiad>e 
ein  gtnfeut  Port  1 6  (Efjatlotten  unb  etwas  9>eterftlie  (wie 
fd;otT öfters  gezeigt  worben  ijl),  gieb  in  ein  $a|lrol  ober 
einen  Siegel  6  $otf)  Butter,  la§  fie  fjeif?  werben,  lege  ba$ 
ginfeur  l)tnein,  unb  laß  foldjcs  weid)  bünfien.  QMan* 
d)ire  eine  Jpanb  soll  9ftord)el,  fd)neibe  biefelben  aud)  fleitt 
tpütfelartig,  unb  gieb  fie  $u  bem  ginfeur,  $ule|t  aud)  bie  $u* 
fammengefcfjmttene  ^arpfenmild)  baju ;  gie§  1  fßiertelmaf* 
n>ei^e  gaffencoulis  baju,  unb  gieb  bas  notige  ©al$  unb 
ein  wenig  Üftusfatennujj  baran.  $a§  bie  ganje  SfRaffe  auf 
bem  geuer  red)t  I)etf3  werben,  fd)(age  nach  unb  nach  ben 
©etter  pon  6  (Epern  unb  3  ganje  (Eper  baran,  mad)e  e$ 
mit  bem  $od)lojfel  auf  bem  geuer  wo£l  unfereinanber, 
unb  Ia§  es  red)f  anjiejjen,  bamic  fid)  bie  (Eper  binben, 
bas  ^ei§f,  fefl  an^ef)en.  ©efe  es  fobann  Pom  geuer, 
unb  lafj  bie  9Kaffe  falt  werben,  ©taube  etwas  auf 
eine  SSaftafel  ober  Sftubelbret,  lege  bie  ganje  5Kaffe  barauf, 
unb  mad)e  fleine  'ifttbouillen  ober  f leine  Bouquets  nach 
belieben;  jerflopfe  ferner  3  ganje  (Eper,  tunfe  fte  ^nein, 
unb  bornire  fie  in  ©emmelmef)i;  (Eine  §albe  @funbß 
m  bem  Hnricfjttn  1  ?>funb  ©c&malj  auf  bas  geuer,, 
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laj?  es  §ei$  roerben,  batfe  bas  Hors  d’oeuvre  fdjoö 
gelb,  unt)  gieb  es  f)eif?  $ur  ^afeU 

9fttu  27*  kleine  (EroquetS  auf  einen  gajftag. 

©djuppe  2  9>fu,nb  £ed)f  fauber,  nimm  bas  ©tn- 
geroeibe  heraus,  nimm  bas  gleifcb  Pon  ben  ©raffen  ab, 
unb  fcbneibe  es  flein  rourfelartig  jufammen.  9Kad;e  ein 
gtnfeur  pon  16  ©flotten  unb  efn>aö  9)eterftlie,  unb  tofie 
cs  mit  6  lotf)  SÖutfer  ganj  roeid).  ^Puhe  nnb  n?a^^€  eine 
Jpanb  Poll  ©^ampignonS,  unb  fo  Ptel  Lorchel  red)t  fauber, 
blancbire  fte,  unb  gte§  barüber  faltes  ^Baffer.  £)ann 
brüefe  bie  9ftord)el  unb  Champignons  recht  ffarf  mit  ber 
Jpanb  aus,  unb  fd)neibe  fte  aud)  flein  rourfelartig  ju« 
fammen,  gieb  es  ju  bem  ^infeur ,  rote  aud)  bas  $u- 
fammengefd)nittene  S(etfd)  Pon  bem  Jped)f,  giefj  eine 
2ld)felmaf?  Pon  ber  €rbfenbruf)e  ober  pon  ber  Scfftn- 
fcbu  baran,  gieb  bas  notfuge  ©afj  roie  aud)  ein  roenig 
SfRuSfatennuf  ba^u,  -unb  lafj  es  barin  roeid)  bunten* 
SBenn  es  ganj  furj  eingefod)t  iff ,  fo  giefj  eine  ^Sierfeb.- 
irtafj  Pon  roeifjer  gajlencouiis  ba$u,  fd)Iage  nad)  unb  nadj 
ben  Koffer  pon  6  C£pern  3  ganje  €per  baju,  fefe 
cs  nochmal  auf  bas  Seuer,  unb  mad)e  bte  ganje  9flaffe 
mit  bem  Kochlöffel  untereinanber.  33ef]retd)e  fleine 
Sormd)en  mit  Butter  ober  ©d)ma($,  fülle  bie  SDtaffe 
hinein,  unb  fiebe  fte  in  ^Baffer,  roie  fchon  bep  ben  CEro* 
queten  Pon  ©efrofe  gezeigt  roorben  ijt. 

9Tro*  28»  Svifeten  potn  $$ut(etfeig  mit  einet 
gat^e  pon  gifcben  auf  einen  gafttag. 

5Bafd)e  bas  gleifcb  Pon  einem  jroeppfunbigen 
Karpfen  fauber  aus,  fchneibe  es  flein  roürfelartig  $u* 
farnmen ,  unb  lege  es  in  ein  Kajlrol  ober  einen  Siegel; 
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gieb  baju  6  lofh  ^Buffer,  biß  Schale  bon  einer  Simone, 
eine  obere  .^affefdjafe  befl  kapern/  io  auSgewafchene 
tmb  ausgegrdfhete  Sarbeflen,  efit>a^  Sa(j,  ein  wenig 
$J?usfatennuß  unb  1 2  (Ehadoffen.  SDiefeö  alles  fe|e 
emf  bas  $euer,  unb  rühre  beßdnbig  barin,  bis  aßeS  weid) 
iß.  ©ann  fdjneibe  es  redjf  fein  mit  einem  0d)neibe* 
tneffer.  ©er  SBufferfeig  wirb  gemacht/  wie  fchon  gezeigt 
worben  iß,  unb  aus  ber  $ar<^e  fleine  runbe  ^ugeldjeti 
in  ber  ©toße  eines  3  .^reujerßüdeS.  ©eib  ben  ^Buffer* 
teig  aus  in  ber  ©ide  eines  Seberfiels,  unb  beßreiche 
i^n  mit  einem  jerflopften^p,  fcblage  bie  Kügelchen  barein, 
tnadje  mit  bem  SBadrabdjen  fleine  SXifeten  hinein,  unb 
bornire  fie  im  Semmelmehl»  ©rep  SBiertelfiunben 
bor  bem  Anrichten  bade  fie  fchon  langfam  in  2  $>funb 
Schmalj,  unb  gieb  fie  f)dß  jur  ©fei. 

31t0.  29.  Hors  d’ oeuvre  pon  eine?  SfittytHu 

©ie  Dcehleber  wirb  fauber  ausgewafdjen ,  aisbann 
über  2Rad)t  tn  1  SDiaß  SDttld)  gelegt,  bamit  ficb  ba$ 
25(ut  ausjiehe,  unb  fo  recht  jarf  werbe,  ©en  anbertt 
©g  (ege  fte  auf  ein  fauberes  ©id),  trodne  fie  ab,  unb 
fdjneibe  fie  mit  bem  Schneibemefler  fo  fein,  a(S  möglich 
iff*  ©as  3nfammengefd)nittene  (ege  in  ein  $afirol, 
fepneibe  \  $)funb  fdfehen  Sped  eben  fo  fein,  wie  bie 
fKepleber,  unb  gieb  ihn  in  bas  ^aftrof.  $Beid)e  bas 
Söeiße  bon  2  j?reujetbroben,  babon  bas  SBraune  abge= 
Kommen  iß,  inSOftfd).  5Benn  fo(ches  gewetchef  hat,  brüde 
cs  wieber  aus,  unb  (ege  cs  ju  ber  S^e^lebcr  unb  $u  bem 
Sped.  Spache  ein  $infeur  ben  16  ober  20  ^EJarfotten 
nebß  etwas  ^peterßlie,  roße  es  mit  6  ioth  ^Buffer,  (ege 
$aS  Jtnfeur  auch  $u  ber  ganjen  SJZaffe,  unb  gieb  bas 
tidtjjige  Sal$  baju,  wie  auch  ein  wenig  EKusfatennuß. 

Se|e 
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S?f  <*  bie  gan^e  2D?age  auf  bas  geuer,  unb  ru$re  beganbig 
barm  bis  alles  einige  ‘©alle  aufgefocgt  (jat.  5Kad>e  eine 
iiaifon  aus  bem  Koffer  von  io  QTpetn,  fe$e  bie  iSttage 
Vom  Seuav  gie-g  eine  QSiertdmag  von  (£tpagnole  baju, 
bann  aud)  bte  Üatfon,  begreife  fletne  $ormd)en  mit 
SSutrer  ober  Sdjmalj,  gieg  bie  9Kaffe  hinein,  unb  ver* 
faf)re,  ivie  bep  ben  (Etoqueten, 

9?ro.  1,0.  Hors  d’oeuvre  von  (Sa(m* 

Sd)ne;be  von  2  ^3funb  (Balm  bie  J^auf  ab,  tvafdje 
J§n  fauber  aus,  unb  fegneibe  ii)n  ganj  flein  rviirfelartig 
flufammen.  9Had)e  ein  Sinfeur  von  1  6  Charlotten  unb 
etwas  ^pererftlie,  roge  es  mit  6  iotf>  Butter,  gieb  ben 
$ufammengefd)nittenen  Salm  ba$u,  f-nljc  ibn,  unb  reib 
ein  wenig  ijftuefafennug  baran;  bann  lag  i^n  einige 
Sftinuten  lange  bunten,  gieg  eine  3ld)telmag  von  weiger 
(Eoulis  baju,  mad)e  es  tvojjl  unfereinanbrr,  fcblage  ben 
SDotter  von  g  ^pern  ba^u,  unb  lag  es  auf  bem^euer  nodj) 
etwas  anjie^en ,  bamit  ftd>  bie  £per  beffer  binben, 

Sefe  bie  Sftajfe  vom  5?u?r/  utt^  tag  fte  frdf 
tverben.  Staube  etwas  £0?c()l  auf  ein  S23acf »  ober  SftubeU 
fcret,  lege  bie  ganje  Eüttaffe  barauf,  unb  mad)e  f leine 
2lnbouilien  ober  53ouquetcben  nad)  belieben.  3er^°Pfe 
a  ober  3  Cfper,  tunfe  btefelben  hinein,  unb  bornire  fte 
ffotf  in  Semmelmehl, 

(£ine  halbe  Stunbe  vor  bem  Anrichten  fefe  1  $>funb 
Sdjmalj  in  einer  $3acFpfanne  auf  bas  Jeuer.  $Benn 
es  §eig  tg,  fo  baefe  bie  Hors  d'oeuyres  fegön  gelb, 
unb  gieb  fte  hdg  jur  5afeb 
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9tro.  31.  Hors  d'oeuvre  ton  ©ahtt  ä  la 
Finseur. 

5)oß  gan$e  Hors  d’oeuvre  »ritb  eben  fo  jube* 
reitet,  rote  oben  fd;on  gemelbef  worben  iff ,  nur  ifi  babep 
ju  bemerken,  baß  man  baS  Hors  d’oeuvre  nid)f  in 
^pern  unb  Q5rob  bornire,  fonbern  man  mad)f  ein  ginfeut 
ton  1  8  djarfotten  unb  etwas  *Peferftlie,  tojlef  es  in 
£  9>funb  5$utfer,  (eget  baß  Hors  d’oeuvre  auf  eine 
^.ottenpfanne,  gießt  bas  ginfeur  baruber.«  unb  tjut  nodj 
eine  2(d)te(maß  ®ein  baju.  ©ine  ^a(6c  ©funbe  tot 
&em  2(nrid)fen  feje  bie  ^ortenpfanne  auf  ein  $oJ(feuer, 
unb  (aß  fte  langfam  braten ;  roenbe  fte  öfters  um ,  bamif 
fte  auf  einer  ©eite  fo  fcbön,  als  auf  ber  anbern  werben, 
5Bitb  es  3df  $um  #nrid)fen,  fo  (ege  bas  Hors 
d’oeuvre  auf  eine  ©djujfel,  gieß  bas  gittfeur  baruber, 
unb  gieb  cS  Jeiß  jur  <tafe(. 

32.  Hors  d’oeuvre  ton  ©unlieber  nodj 
auf  eine  anbeve  5fct. 

©djneibe  eine  ©ansleber  mit  einem  ©djneibemejfet 
reejf  fein  $ufammen,  weid^e  bas  $3eiße  ojne  bie  braune 
IDiinbe  ton  3  .^reujerbroben  in  SDtÜcf)  ein,  mifcße  bie  $u« 
fammengefeßnitfene  ©anS(eber  barunter,  gieb  ©a($  unb 
ein  wenig  SKftuSfatennuß  baju,  feje  bie  SFRaffe  auf  ba$ 
geuer,  unb  rujre  beflanbig  barin,  bis  bie  ganje  SÖZajfe 
fo  btef  iß,  a(S  ein  23tanbfeig.  ©eje  fte  bann  tont 
geuer,  (aß  fte  falt  werben,  unb  fdjiage  nacb  unb  nach 
4  ganje  (fcjer,  unb  ton  4  ben  SDotfer  barein.  ©taube 
etwas  Sttefjl  auf  ein  2kc£«  ober  Sßubdbref,  unb  geßaffe 
kleine  2(nbouiUen. 


3«. 


—  104  — 

Sevffopfe  3  Uper,  tunte  fte  hinein,  unb  berntre  fte 
Im  (Semmelmehl*  ©ne  halbe  ©runbe  Pot  bem  $n* 
richten  bncfe  ftc  {n  i  $funb  ©djmal$  fd;6n  gelb,  unb 
gieb  fte  h^f?  $ur  Safef. 

w 

Stro.  32.  Hors  d’oeuvre  Port  ®ilbpvet  unb 
Trüffeln  in  ^apfeln.  $ertfd)aftlid). 

2>rate  einen  halben  di  hejiemer  (getr6hnd)  3c,T,er)y 
ober  aud)  3  ^3 'unb  pon  einem  ©d)ldgd,  brate  foldjeö  ab; 
clßbann  fd)neibe  eß  flein  länglich.  ferner  fd)neibe 
•&  3»®iebeln  unb  ein  rrenia  fPeretftKe  /e{ir  fein,  lege 
4  iofl)  Puffer  in  ein  ^Vifhol  ober  einen  Siegel,  rrirf 
flud;  baß  Sufammengefcbmttene  fammt  bem  ^Bilbpret 
hinein,  unb  laß  eß  bünjlen. 

^3u|e  unb  trafd)e  i  o  ober  1 2  ^rüffeln  fauber, 
fonbere  bie  dunere  ©d)ale  ob,  unb  fd)neibe  fte  gleid)  ben 
groben  Rubeln.  ©ann  lege  fte  aud)  $u  bem  ^Silbpret 
mit  eftoaß  ©al$  unb  mit  roenig  Pon  einer  $[Rußfaten« 
«u§,  unb  eine  QSiertefmafj  gute  ©ebu,  unb  la§  fcld)eß 
ganj  furj  tr>o^l  einfcd)en;  bann  gieb  einen  ©cbdflcfjd 
Poll  pon  brauner  (louliß  baju,  aud)  ben  ©aft  oon 
2  Sitronen.  3ff  foldjeß  Hors  d’oeuvre  nid)t  flavf 
genug,  fo  gieb  nod)  fo  otd,  alß  ein  l^albeß  ©;  ©la^e 
fcaju,  unb  laft  eß  nocbmalß  auffod)en. 

©ie  ^apfeln  trerben  in  ber  9)?enge  unb  Kvt  ge» 
macht,  tote  fd)on  gemelbet  movben  ijl.  ©re  burfen  nicht 
c§er  gefüllet  »perben,  biß  %eit  ijl  an$urid)fen. 

9tro.  34*  ^o(tetd>cn  pon  ©'dm.  #ev4$öftli$. 

©er  53uttertcicb  n>trb  eben  fo  gemacht,  roie  fd)ort 
me^rmal  gefagt  trorbett  tjl,  unb  eben  aud)  fo  außgeffoeben; 
&ber  baß  obere  SMatf  muß  in  bet  Sftitte  eine  öeffnung 
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f>a6en  in  bet  ©r6§e  eines  6  $r,  ©fücfes,  Jur  1 2  pr¬ 
iemen  wafdje  1  93fnnt>  ©alm  faubev  aus,  fdjndbe  biß 
©tuefdjen  (0  grofj,  als  bie  öeffnung  in  ben  ^afletcn 
fmb.  £)ann  nimm  1  2  Charlotten  unb  ein  wenig  Bertram, 
fdjndbe  foldjeS  fe^r  fein  ^ufammen;  gie$  in  ein  $afhol 
3  ©§(6ffel  t>oll  gutes  $proüen(^et6hl ,  (a§  es  £eij?  wetben, 
legt  bas  3uf<3iTimenQefd ntrtcnc  hinein,  unb  lc§  es  ein 
wenig  bünfien.  fege  aisbann  ben  ©alm  hinein  mit 
etwas  ©al$,  9ttugfatennu£  unb  fefpr  wenig  geflogenem, 
wei§em  Pfeffer;  bruefe  and;  ben  ©aff  bon  2  3ifr°nm 
baran,  unb  la§  ben  ©a(m  nodi  einige  Minuten  lange 
auf  einen  fd)wachen  ^o^lfeuer  bunflen.  3Benn  bie  $>a» 
(ferchen  fd)on  gelb  gebad’en  fmb,  unb  es  3eif  ifi  anju» 
richten,  fo  lege  in  ein  ^Pafietchen  2  ©tucfchen  ©almine 
fammc  bem  gefchnittenen  Jinfeur  unb  ©aft,  unb  gieb  fte 
heiß  jur  ‘tafel. 

S]ro-  35.  Hors  cToeuvre  bom  ©efrofe  im 
<©d)mal$  au^gebaefetu  ^Bürgerlich. 

3öafd)e  ein  ©efrofe  fauber,  ftebe  es  im  ©al$* 
wafler  gan$  weich;  wafd)e  es  bann  in  faltem  2öajfer 
nochmal  ab,  brüefe  es  red)t  ab,  bamit  es  troefen  werbe, 
lege  es  auf  ein  ©dmetbebref ,  unb  fchneibe  es  fo  fein  als 
möglich  ift.  ©ieb  3  3wiebeln  unb  ein  wenig  ^etetfilie, 
auch  eine  ^al6e  3itronenfchale  fe^r  fein  ^trfammenge« 
fchnirten  ba^u ,  laj?  6  io t§  Puffer  in  einem  ^ajlroi  heifj 
werben,  lege  bas  ©efchnittene  hinein,  unb  laß  es  weich 
bünffen,  ©treue  auch  bas  nßffjige  ©al$  unb  etwas 
SKusfaten'nu^  baran,  ^Darauf  weiche  1  ^’reujevbrob  tn 
£9?i(d)  ein,  bruefe  es  wieber  ffarf  mit  bet  JJanb  aus, 
fd;netbe  es  mit  bem  ©d;neibemef]er  fein,  unb  gieb  es 
unter  bas  ©efrofe;  mache  bie  gan^e  ^Dcaffc  wohl  unter¬ 
em« 
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einander,  fcblage  g  gan^e  ©per  unb  bon  4  ben  5Doffcr 
ba$u,  la§  es  ein  wenig  auf  bem  $euer  an${e§en,  ba§ 
ficb  feie  ©per  mit  bem  ©efrofe  binben,  utife  ein  wenig 
fefi  werben*  iaf;  bie  9Kaffe  erfaffen,  unb  geflalfe  fleine 
TlnbouiUen  baraus,  wie  [eben  oft  gefagf  würbe.  £)iefe 
werben  bann  in  ©pern  unb  Q3rob  borniret,  unb  in 
$funb  ©chmalj  fd;on  gelb  gebacfen,  unb  £eijj  auf- 
getragen. 

9tro.  36-  Hors  d’oeuvre  ben  farcirttri  ßtttfc 
itittf  mit  genialen  ©pern  f!att  hafteten. 

9tfimm  1  $funb  9Kef)l  unb  1  Sittaf  Sttildj,  nudj 
6  gan$e  ©per  unb  oon  4  ben  Dotter.  SDiefes  SAe^l 
rü^re  mit  ber  5D?i(cb ,  ben  ©pern  unb  bem  ©a fj  red;t  fein 
cb,  fo  ba£  es  gan$  flufftg  werbe.  Tlus  biefer  ganzen 
CO?affe  bacfe  10  ober  12  fieine  Omelettes,  welche  mit 
l  93funb  Butter  ober  ©d)mal$  auf  bepben  ©eiten  fonnen 
gebacfen  werben;  fie  burfen  aber  nicht  biefer  fepn,  als 
ein  flarfer  QKefferrücfen.  iege  fte  auf  ein  fauberes  ^ud), 
bamif  bas  $ett  babon  gebe.  50ann  nimm  4  fotf)  23uffer 
in  einen  Siegel  ober  ein  $’af?rol,  noch  baffer  aber  ^rebs* 
butter,  laß  fie  ^ergeben,  fd)lage  18  ©9er  barein  nebff 
©al$  unb  SD?u8fatennuf,  auch  ein  wenig  gefchntttenem 
©d}nittlauch,  rü^re  foldrcS  recht  unfereinanber,  fe|e  bte 
©perfprife  auf  ein  f (eines  .^obifeuer,  laf  fie  aber  nid)£ 
fefl  werben.  $üße  feie  Omelettes  bamif,  rode  fie  |u* 
fammen,  unb  gieb  fie  gleich  auf  bie  ©chüjfef,  worauf  bu 
fie  antid)fen  wiüfT.  ©iefj  a  obere  $affefd)alen  ooll  gute 
bei§e  ©d)u  barunfer;  alßbann  fefe  bie  ©d;üjfel  auf  ein 
&lech,  nnb  freue  ©al$  barunfer,  bamit  bie  ©djuftel 
nid)t  jerfpringe  ober  gerfdmielje,  unb  laß  bie  Omelettes 
redjt  b#  werben,  bann  gieb  fte  gleid)  jur  $afel. 

Eftro,  37* 
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9Tro*  37.  Hors  d’oeuvre  fcon  gcbacfenen  Spern. 

0iebe  20  ©per  ^arf,  fcbafe  fte  ab,  madje  aber 
eine  f  leine  Dejfnung,  bof)re  fte  aus,  ndmlid)  baS  ©dbe 
babon,  unb  ciud)  etwas  bon  bem  SSBdßen,  fo  aber,  baß 
bie  ©per  fein  fod)  befommetu  Sftimm  4  ^aar  greife, 
blancbire  unb  fcf>neibe  biefelben  f (ein  wüvfelarfig,  0d)ncibe 

2  3wtebeln  unb  ein  wenig  ^eferftlie  fef»r  fein  $ufammen, 
gieb  es  in  einen  Siegel  ober  ein  ^afirol  nebff  4  fot() 
SButter,  unb  laß  baS  ©efeßnttrene  weicb  bünffen;  bann 
gieb  bie  jufammengefd)nirtenen  greife  lßndn,  unb  (aß 
fte  auep  etwas  bünjfen;  gieb  etwas  0al$  unb  SKuSfaten« 
nuß,  einen  ffeinen  .ftocbloffelboll  9ß?e{)l  unb  £  'Sftaß 
gute  SSouiflon  ba$u.  faß  es  ganj  furj  wof)l  ein* 
fod)en,  fdßage  ben  Koffer  bon  6  ©pern  barein,  (aß  baS 
Dvagout  nod)  ein  wenig  an^ie^en ,  unb  fülle  bie  ©per  ba* 
mit  boll,  fOfan  fann  aud)  0pargel  baju  geben  ober 
©bampignonS,  wenn  es  bergleid)en  gibt*  3ev^°Pfc 

3  ganje  ©per,  funae  bie  ©per  barein,  unb  h?rnatf>  in 
geriebenes  S3rob;  bacfe  fte  aisbann  in  i^<Pfunb0d)mal$- 
fd)cn  gelb,  unb  gieb  fte  $ur  $.afd. 

5öoJlgemerft,  man  fann  aud)  in  bie  ©per  eine 
gülle  bon  aßerlep  S'leifd)  machen. 

Sltro.  38«  Hors  d’oeuvre,  £>mtkttt$,  3vei3, 

Soufflee  (flußauf). 

fies  unb  wafd)e  |<pfunb  Dveis,  laß  ben  SKeis  einige 
5Bal(e  auffoeßen,  fd)ütteif)n  in  ein  Jjaarfteb  ober  Seiner, 
fdjwemme  >f)n  mit  fairem  $öajfer  ab,  fdnitte  benfelben  in 
einen  Siegel  ober  ein  $affrol,  lege  6  fotß  Butter  baju, 
mtd)  |fÜ?aß  fette  Bouillon,  etwas  Sttusfatennuß,  unb 
(aß  i^n  weicb  bünjfen,  fo  baß  er  gan$  bief  werbe,  faß 

i$n 


i^tt  bann  falt  werben,  fcblage  einen  ©djnee  aus  bem 
5B3ei§en  oon  12  (Jpern,  unb  rüfwe  es  barunter,  fd)tieiba 
etwa  1  §3funb  gefod)ten  ©d)tnfen  fef>r  fein  $ufammen, 
unb  vu^re  ihn  and)  barunrer.  Serner  lag  3  iotf)  Q3uffer 
in  einer  ömelettenpfanne  §eig  werben,  gieb  einen  ©d)opf« 
loffel  oell  £HciS  hinein,  unb  breite  if)n  aueeinanber,  baefe 
if)n  fd)on  gelb,  lege  einen  4)ecfel  oben  barauf,  unb  wenbe 
iftn  um,  of)ne  ijni  oerreigen;  fo  baefe  ifm  aueg  auf 
ber  enbern  ©eite,  aber  er  barf  nid)f  biefer  fepn,  als  ein 
Singer,  unb  fo  werben  bie  übrigen  allezeit  mit  3  iotjj 
23utter  ausgebaefen.  3P  anjurtdjrcn,  fo  fd;neibe 

fte  neben  f)erum  ab,  unb  lege  fte  gan$  auf  eine  ©cgüjfef, 
einen  auf  ben  anberen,  gieg  eine  ^Siertelmag  flarfc  ©cl)ü 
barunter,  unb  gieb  fte  f)eig  $ur  XafeU 

giro*  39»  Hors  d’oeuvre  bort  fletneti 
d>en  bon  23ed)amelle.  $ewfd)aftlidj* 

©cbnelbe  boti  2  gebratenen  Kapaunen  bas  Sleifd) 
mit  bem  ©ebnetbemeffer  fe^r  fein  jufammen ,  aud)  4  ober 
6  grogc  weife  fauber  gepulte  3rciebeln  eben  fo.  kg  bann 
6  ober  8  krf)  frtfdier  dufter  in  einem  ^aflrol  f)eig  werben, 
lege  bie  3wtebeln  barein,  unb  lag  fte  weicb  bunjlen;  ba$u 
giog  |  SNicfj  oon  bem  angefejfen  53ecf)amelle,  unb  gieb 
baS  $ufammengefcbnmene  ^apaunengeifd)  baju,  wie  aud) 
bas  norljige  ©al$,  etwas  9ttusfatennug  unb  ein  wenig 
feingefdjnittenen  ©cbniftlaud) ,  unb  mad;e  bie  9Kaffe  wo^l 
unfereinanber.  SDIadje  aus  bem  Dotter  oon  1 2  Sperrt 
eine  h’aifon  (wie  fdjon  me^rmal  gefagt  worben  tfi)  gieg  fte 
barunfer,  mtfdje  es  wo^l  unferetnanbet,  unb  tag  es  nod} 
einige  Minuten  lange  auf  bem  $euer  an^iefjen ,  aber  man 
mug  es  mit  bem  $od)!offel  flctgig  §erumrü£ren,  bamit 
«S  nicht  infammenlaufe,  iaß  bie  9Kaj]e  falt  werben,  fülle 

bie 
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bie  s3Bürpdjen  ein,  macbe  pe  aber  nidjf  groger  afß  einen 
ginger,  unfevbinbe  fte  mit  einem  9$inbfaben,  unb  fege 
biefelben  in  eine  3fta§  SBaffer  unb  9ftaß  SJftild), 
bamif  fte  fd)6n  weig  bfeiben.  ©ne  £albe  QStertefPunbe 
Dor  bem  Tlnridpen  lag  5  4etf)  Puffer  in  einer  SSad'pfanne 
fjeig  werben,  gieb  bie  2Bürpd)en  hinein,  bag  fte  auf 
bepben  @eiten  eine  fd)one  gelbe  garbe  befommen ,  fd;netbe 
ben  SSinbfaben  ^erab,  unb  gieb  fte  $ur  ^afcf. 

9ttof)lgemerft,  uorpegenbc  $Öürpd)en  fonnen 
aud)  afß  eine  23eplage  $u  x>erfd)iebenen  ©emufen  gegeben 
werben, 

^ '  ' 

3TltO*  40,  Hors  cT oeuvre  bon  flemcn  3Butjk 
d)en  au$  ^albpeifd). 

©cgneibe  bon  2  $funb  mageren ^afbffeifdj  hierauf 
ab;  bann  wirb  eß  fammc  i-^fanb  frifcben <8pecf  fein  ge« 
fdjnitten,  unb  unrereinanber  gemengt.  ^Darauf  flreucf  man 
baß  notige  <0al$  unb  SKußfatennug  baran,  giebt  6  $ot(> 
frifcper  Butter,  audj  ein  wenig  fein  gefd)nitfene  9>2ferft(ie 
barunter,  unb  pogf  bie  ganje  9flafle  in  einem  ÖKorfec 
fe§r  fein  $ufammen,  nimmt  fte  £erauß,  unb  füllet  fte  in 
bie  SÖratwurPbärme. 

gur  r  2  ^erfonen  braudp  man  1 6  SJBürpe  in  bet 
©roge,  wie  fcpon  oben  gefagt  worben  ip.  darauf  (ap 
4  iotf)  Butter  in  einer  ^orrenpfanne  f)cig  werben,  (ege 
bie  SBürPe  biinein,  unb  lag  fte  fcfyon  gelb  werben. 

SDiefe  2öurpe  fann  man  aud;  alß  eine  25et;fage  ju 
SBirftng  unb  ^o^lrabi  gebrauten. 


9Rro,  41» 
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9TrO,  41»  Hors  d oeuvre  »on 
SBurgedidf). 

Pufe  unb  wafd)e  baö  Jpirn  t>on  4  halbem  fauber, 
laf  baffelbe  eine  <8tunbe  lange  im  frifcben  2öaffer  Hegen, 
bamit  eö  fcf)6n  weif?  bleibe.  ©tej?  in  ein  ^ajivol  ober 
einen  Siegel  1 ^  9tta§  Gaffer  unb  £  9Raj?  €ffig,  (ege 
3  fleine  gefd)nttfene  3ndebe(n ,  1  iotbeerblaff,  0a(j  unb 
8  D^dgelein,  aud)  8  weifie  Pfefferforner  fnnein,  unb  (a§ 
eö  focben.  Jpernacb  (ege  aucb  baö  Jpirn  f)inein,  unb  (a§ 
eö  einige  £Ba((e  auffodjen;  bann  nimm  eö  (jerauö,  unb 
(af?  eö  fa(f  werben.  ©cbneibe  bann  nocb  2  3>twbe(n, 
ein  wenig  peterftlie  red)f  fein  jufammen,  gieb  eö  nebft 
5  $ot(j  Butter  in  ein  ©efdiirr,  lafj  eö  n?cid>  bunften, 
unb  begief?  baö  Jpirn  bamit;  (ege  eö  auf  eine  Torfen« 
pfatme,  flreue  etwaö  geriebenes  ^Brob  barauf,  unb  oben 
barüber  etwa  3  $ot()  .ftreböbutfer,  bamit  eö  eine  fd;6ne 
gatbe  befomme,  unb  gieb  eö  beiß  jur  'Safef. 

9Kan  fann  aucb  baö  £irn  in  Äpfeln  geben/  wie 
fcbon  oben  ijl  gefagt  worben. 

STrc-  42.  Hors  d' oeuvre  pon  fleinen  5(nbouilIett 
pon  greifen  unb  ©aumen. 

SRimm  3  paar  preife  unb  4  Dd)fengaumen;  bie 
Preife  werben  auögewafcben  unb  blancbiref,  bie  ©aumen 
Werben  gepuff  unb  gewafcben,  unb  im  Söaffer  ganj  weicb 
gefocbet.  ©djneibe  bie  preife  unb  ©aumen  flein  wurfel» 
ortig,  fcbneibe  aud)  2  3wiebe(n  unb  etwaö  Peterftlie  red)f 
fein,  rofie  fo(d>eö  mit  6  iotf)  Q3ufter,  (ege  baö  3U* 
fammengefd)ntttene  baju,  bann  baö  nötige  <Ba($  unb 
etwaö  9ftuöfatennu§ ,  einen  fleinen  ^od)(6ffel  roll  feineö 
8)^1  uub  1  QSierceimap  gute  Bouillon,  unb  laß  bie  ganje 

SKaffe 
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9ftaffegan$  Putje  fonge  Pochen  (bas  heigt:  flavPein- 
fodjen).  guleft  gieb  Den  Toffee  oon  8  (£t;em  ba$u, 
unb  lag  es  Falt  werben,  getfalte  barauö  fleine  Qöürflchen 
in  ber  ©roge  eines  fleinen  Singers,  $erl:lopfe  3  €i;er, 
tunfe  biefelben  barein,  uberfireue  fte  mit  0emmelme§(, 
bade  fte  in  1  ^funb  0d;mal$,  unb  gieb  fte  $ur  tafel. 

33  ro.  43  ♦  Jeanffiulev4 

SRimm  2  ^fnnb  SERef)l,  (ege  *  ^pfnnb  £3utfet  tn 
eine  halbe  9Hag  ^Baffer,  lag  folches  hßi£  werben,  mach« 
in  bas  9)Ief)(  ein  ©rübdjen,  rnifdie  Butter  fammt  ^Gaffet 
unter  baö  2Rehl,  unb  mache  ben  'teig  wohl  unfereinanber, 
ba§  er  aber  fo  fe(I  werbe,  wie  ein  SRubelteig,  treib 
benfelben  mit  einem  SRubelholj  fo  bunn  auS/  als  ein 
SHefferrücfen,  jiid)  ben  teig  mit  einem  0ted)eifen  aus, 
unb  $ie§e  t^n  über  bas  sPajIetenhol$  fo  bunn,  als  moglidj 
ifl,  mache  fte  aber  nicht  h^h«/  <d8  einen  ^aiben  Ringer, 
fchneibe  ganj  h^um  ben  übrigen  teig  ab,  bamif  fie  fd)on 
gleich  Werbern  Jur  is^erfonen  braud;f  man  24  3>a« 
jletchen. 

^BohlgemerPt,  bie  gar<;e  wirb  auf  folgenbe  #rt 
gemacht : 

0chneibe  oon  3  $funb  mageren  SRinbßeifd)  bie  Jpauf 
unb  baS  fieberige  baoon;  auch  nimm  i|  ^fanb  gutes 
SRierenfett,  wooon  aud>  bie  Jpaut  hinweggenommen  wirb* 
$DaS  g(eifd)  unb  SRierenfett  wirb  alles  fe£r  fein  mit  bem 
0chneibemeffer  jufammengefebnitten. 

£)ann  nimm  30  dharlotten,  etwas  ^3eterfilie,  bic 
0d)ale  oorf  einer  gitrone,  eine  obere  .ß'affefcbale  ooU 
kapern,  30  0arbellen,  welche  juoor  aber  gepu|f,  ge- 
wafdjen,  unb  wooon  bie  ©rdtlje  genommen  werben, 
hierauf  wirb  bies  alles  fe^r  fein  jufammengefchnitten,  bann 

nimm 
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nimm  -§  $3funb  Surfer,  lap  fie  ^ergehen,  gieb  baß  @e* 
fcf^niüfene  hinein,  I ap  eß  efwaß  meid)  bünpen,  unb  tf)ue 
<ß  $u  bem  gefd)nittenen  §leifch  unb  Öiierenfett  in  einen 
Dörfer;  jlofle  bie  ganje  9Kaffe  fe^r  fein,  and)  gieb  baß 
ndr^ige  Salj  ba;u,  unb  ben  Saft  non  3  3itr°nen. 
9Ximm  biß  ganje  552aj]e  ^erauß,  unb  fülle  bie  ^Palleten* 
ge^aufe,  ein  jebeß  ganj  toll;  bejlreid)e  fte  aupen  unb 
oben  mit  2  jerflopften  (£pern,  oben  barauf  mad)e  fleine 
Sbecfelcben  00m  £3utterteig,  ober  efwaß  groper,  alß  bie 
Oeffnung  ift,  benn  im  'QSacfen  wirb  ber  35utterteig  kleiner. 
3)er  $3uttertetg  wirb  oben  ebenfallß  mit  <£pern  be* 
finden;  bann  f feile  bie  ^pajletchen  in  einen  hetpen  $3acf* 
ofen,  unb  (ap  fte  fd;on  gelb  werben;  gteb  fte  aber  Jeijj 
|ur  Safel. 

9tr0.  44.  Hors  d  oeuvre  pon  Steifen  in  £)&* 
laten  gcba cfen* 

$Bafd)ß  6  ^3aar  greife  fauber,  blandjire  fte  einige* 
mal,  fcbneibe  fte  in  längliche  Sheile,  fo  bap  bu  1 8  ©tücf* 
d?en  herauß  fdjneibefi ;  falje  biefelben,  fdjnetbe  3  3roiebe(n 
unb  ein  wenig  Schnittlauch  fef)t  fein  $ufammen,  gteb 
5  *oth  Butter  nebfl  bem  3ufammengefd)nittenen  in  einen 
Siegel  ober  ein  ^affvol,  unb  lap  eß  weich  bünjlen.  iege 
bie  9)retßchen  hinein,  wenbe  fte  ofterß  um,  bamif  baß 
gefchnittene  Sinfeur  baran  hangen  bleibe. 

Sheile  9  Oblaten,  eine  jebe  in  2  S^ile,  machefte 
ein  wenig  nap,  wicfle  bie  93reißchen  hinein,  jerflopfe 
3  (Eper,  unb  tunfe  bie  fischen  hinein;  bann  betreue 
fte  mit  Semmelmehl,  bacfe  fte  in  1  9>funb  Schmal^ 
fthon  gelb ,  unb  gteb  fte  hetp  $uv  Safel. 
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9tro.  45*  €atnm$ * Jvcttbonnctbe  im 
jbatt  hafteten  511  geben. 

@cbnelt)ß  für  12  9>erfonen  2  c  Sammsfarbonnabe* 
Portionen,  »ole  geirofwlid);  flopfe  fie,  unb  gepalte  bie 
Jft'arbonnabeporfionen  fd}6n  runb,  falje  p :e,  fcf>tteibe 
2  3a>iebetn  ober  1  2  (Efjarlotten  unb  etwas  $)eterft!ie  fein 
$ufarnmen,  lap  6  iot^>  dufter  in  einem  ^aflroi  l)eip 
werben,  lege  bas  3l<famrnengefd)nittene  Darein,  unb  lap 
es  weid)  bunten,  £)ann  nimm  Die  ^arbonnabe  fammt 
bem  weid)  gebunflcten  Sinfeur  ai£  eine  ^ortenpfanne, 
lap  bie  $arbonnabe  auf  einem  $oj)lfeuer  meid;  bünpen, 
unb  bernad)  falt  werben. 

£>er  $3utferfeig  wirb  gemadif,  wie  febon  mejrtnaf 
gefagf  worben  ip.  <3tid)  ii)n  aus,  nod)etnmal' fo  grof, 
als  bie  ^arbonnabepottionen  fmb,  bepretebe  ben  Xriti) 
mit  einem  jerfldpperten  (£p,  unb  roiefie  bie  ^arbonnabe* 
Portionen  barein,  fo  aber,  ba§  bie  23etncben  oon  ber 
^arbonnabe  l)erauSfel)en ;  lege  biefelbe  auf  ein  Rapier, 
unb  bann  auf  ein  s23acfbled),  bepreidje  fie  aber  oben  mit 
einem  jerflopften  (E’p,  batfe  fie  fcfyon  gelb,  unb  gieb  fie 
§eip  jur  ^afel, 

91ro.  46.  Hors  d’ oeuvre  in  £apfeln  ftatt 
Tapeten. 

9ftad)e  2  4  Äpfeln  aus  ^aP*er/  ndmlid)  aus  einem 
falben  £>ogen  mad)e  6  0rücfe;  bade  folcbe  gipfeln  in 
1  ^)funb  0d)mal$  aus,  aber  bap  fie  fd)ön  wetp  bleiben. 
SDann  fd)neibe  2  3wtebeln  mit  etwas  ^eterfilie  mit  bem 
0d)neibemeffer  fein,  lap  4  iofl)  iöutter  ober  0appenfett 
in  einem  Riegel  ober  $apro!  t)£ip  werben ,  lege  bas  ge« 
fdjnittene  §infeur  barein,  unb  lap  es  weid;  bünpen ;  j)er« 

nad; 
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tiad)  wafcbe  5  ^aar  greife,  unb  iaj;  fte  einige  2Baffe  im 
SBaffer  mit  etwas  0ai$  auffadjenj  fdjneibe  fte  fpernad? 
flein  würfelartig ,  gieb  fte  ja  bem  geröfieten  ginfeur, 
aud)  etwas  0al$  unb  SQfasfater.nuß  unb  eine  £3iertelma§ 
gute  @d)u  ober  $3ouii(on,  unö  iafj  es  gan5  einfadjen* 
SDann  gieb  einen  f leinen  d?od)(6ffel  toü  9)?ebl  barauf, 
nod)  einen  0d;öpfldffei  guter  Bouillon  unb  ben  0aft  von 
einer  3 fl  es  halb  gdt  anjuriebfen,  fo  lafj( 

man  bas  Ragout  nod)  ein  wenig  auffacben,  baniit  ba$ 
SDle^l  ftd)  t>erfad)e.  $>ann  gieb  bas  SKagout  in  bie 
^apfeln  unb  oben  barauf  ein  wenig  geriebenes  33rob, 
fe|e  fte  auf  ein  ^atfbiedj,  unb  febteb  fte  einige  SDtinufen 
lange  in  einen  heißen  £lfen ;  hernach  rid;fe  fte  auf  beine 
0d;üfte(,  unb  gieb  fte  $ur  $afel. 

Sftro.  47.  Hors  d’oeuvie  bon  Svü^eutet  im 
0cf)mal$  auSgebacfen* 

0iebe  2  <pfunb  Kuheuter  red)f  weich,  fdjneibe  es 
fiein  wurfeiartig  famtnt  1 2  d^arloffen  unb  ein  wenig 
9)eferjt(ie  fefw  fein  jufammen;  gieb  6  fath  Q3utter  in 
einen  Siegel  ober  ifaflrol  nebjl  ben  $ufammengefd)nit« 
fenen  (Eijarloften  unb  ^eterfdte,  unb  laß  fte  weich 
bünfien;  bann  fege  bas  jufammengefebnittene  Kuheuter, 
bas  »nothige  0alj  unb  etwas  geriebene  9KuSf  atennuß, 
auch  eine  Jjanb  boll  9Ko;cbel,  welche  fauber  gepult  unb 
gemafeben,  unb  mit  bem  TÜleffer  in  fieine  ^be^e  9Ci 
febnttren  ftnb,  ba$u;  gieß  aueb  eine  QStertelmaß  gütet 
0d)u  baran,  unb  laß  es  etwas  einfachen*  3$ann  fd)(age 
ben  £>otter  oon  6  <£pern  baran,  unb  laß  es  noch  ein 
wenig  anjieben.  ^ernacb  laß  eS  fait  werben,  geflaife 
SSirnen  baraus,  $erfldppere  3  0;er,  tunfa  biefelben  bineinr 

unb 
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tmb  bann  in  (Semmelmehl;  herauf  bacfe  fie  in  i|  $>fun& 
©d;mal$  fd;ön  gelb,  unb  gieb  fie  heiß  jut  £afel, 

3!t'0.  48-  Hors  d’oeuvre  pon  <©d)nepfen  m 
Äpfeln.  $errfcl)aftlid). 

5D?an  rupfet  unb  pufet  3  ©chnepfen  fauber,  bann 
nimmt  man  ben^otf;  (©ittgeweibe)  aus,  leget  bie  Stagen 
hinweg,  unb  bratet  bie  ©cbnepfen  «n  bem  ©pie§.  £)ann 
fd}neibet  man  ben  ^orp  mit  bem  ©cpneibemeffer  fein  ju# 
fammen,  auf  gleiche  QBeife  2  Bibeln  ober  1 4  @f)ari°f^n 
unb  ein  wenig  ^eterfilie.  91ad)f)er  ld§t  man  4  iotf)  SSuttec 
in  einem  Riegel  ober  $aftrel  werben,  leget  bas  ge* 
fd;nittene  ^infeut  ba^u,  unb  la§t  es  weicb  bünjfen,  7(15* 
bann  giebt  man  and)  bas  jufammengefdmittene  ©ingeweibe 
ijaju,  nebff  bem  nor^tgon  ©alj  unb  ein  wenig  2D?u$* 
fatennufj,  unb  lagt  es  noch  ein  wenig  anjiehen. 

£ßenn  bie  ©d)nepfen  gebraten  fmb ,  fo  fd)neibe( 
inan  bie  73rüfid)en  heraus,  flogt  bas  ©erippe  in  einem 
Dörfer  (ehr  fein  jufammen,  fdmeibet  3  ^reu|erbrobe 
fein,  bdcft  folcbe  in  1  ^>fimb  ©djmalj  etwas  braun, 
unb  flogt  fie  gleichfalls  jufammen.  lllsbann  leget  man 
baS  jufammeugefiofjene  Örob  unb  bie  ^3etne  in  einen 
Siegel  ober  dlajlrol,  giegt  eine  halbe  guter  ©d)U 
unb  eine  Q3iertelma§  3öein  baran,  fallet  es  ein  wenig, 
unb  (dgC  es  mtteinanber  wo^l  Petfod)en.  es  ge* 
fd)ef>en ,  fo  treibet  man  biefes  alles  burd)  ein  gaartuch, 
unb  mifdjt  es  $u  bem  por^tn  bemelbeten  ©chnepfenfotf). 

3bie  $&rüflcbcn  Pon  ben  ©djnepfen,  weldje  $upor 
länglich,  wie  bie  groben  Rubeln  gejchnttten  werben, 
fommen  aisbann  aud)  baju,  wie  aud)  ein  ©ruefdjen  non 
55er  im  Knfang  befchriebenen  ©la^e,  in  bev  ©tofte  eine* 

$)  2  höl^en 


falben  ^ühnerepes,  bie  mau  mit  bem  ©cßnepfenfalml 
außofen  laßt. 

£)ie  $apfeln  werben  eben  fo  gemacht,  wie  fdjon 
mehrmal  i(i  gefügt  worben,  aud;  im  ©cßmalj  außge* 
baden;  eine  QSierreljlunbe  bor  bem  2fnrid)ren  werben  fte 
mir  bem  ©djnepfenfalmi  eingefullt,  unb  in  einen  S&acf« 
ofen  gejMf,  bamir  fte  heiß  bleiben. 

©o^lgemerft:  (Ein  Hors  cToeuvre  bon 
QSogeln  wirb  eben  fo  gemacht.  $5epbe  fonnen  fiaft  in 
^opfeln  aud)  in  Diagourpajiefchen  gegeben  werben  ;  bod)  ifi 
ju  bemerfen,  baß  man  bon  ben  23rü|7d)en  24  fd)one 
©tüdchen  fchneibef,  unb  in  bie  §3afietd;en  oben  auf  ben 
©almi  leger. 

9tro.  49.  $ad)i£paftetd)m  auf  einen  Safttag; 
4)eufd)afdicl). 

£)er  $5urrerte(g  wirb  auf  gleiche  Tlxt,  wie  bep  ben 
erjlen  Jpüc{)igpaj]efd)en  gemadjf;  nur  muß  bie  $arce, 
wie  nadjfolger,  gemad)C  werben :  ©chuppe  einen  jmep* 
pfünbigen  Karpfen  ober  einen  anbern  $ifd>,  nimm  bag 
(£ingeweibe  heraus,  wafd)e  if;n  auß,  nimm  baß  $(eifd> 
bon  ben  ©rdr^en,  unb  fd;netbe  eß  würfelartig;  gieb  ba^u 
2  gefebnirrene  3wiebeln,  ©alj,  ein  wenig  SDtußfarennuß, 
eine’  3ir>onenfehale,  ben  ©aff  bon  ber  Sifrone,  eine 
fleine  ^affefdjale  boll  kapern  unb  8  ©arbeiten,  weld;e 
jubor  gewafeben,  gepu|t  unb  bie  ©rdr^en  babon  abge* 
nonrmen  werben,  nebjl  6  Soff)  frifdjer  Puffer.  SDiefeg 
alles  muß  in  einem  Siegel  ober  ^afirol  weich  bünflen» 
SDann  wirb  eg  auf  ein  ©djneibebret  gelegf,  unb  mit  bem 
©d)neibemeffer  recht  fein  $ufammengefchnirfen. 
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©obann  tretben  bie  pafferen  formtet,  wie  fcbon 
6«;  ben  erffen  ^aduspafieten  gemdbef  rcorben  ijb  eben 
öud)  mit  ^erflopften  (Epern  beflrid)en,  unb  fo  gebacfen, 
bann  beiß  $ur  Safel  gegeben. 

9lro.  50-  (©panfetfdjen  gebraten,  ttelcf)e$  jfatf 
^afktcfyen  gegeben  wirb. 

$Benn  bas  ©panferfeben  abgcßcd)en,  gebrütet, 
unb  in  faltem  ^Baffer  abgefcbiremmt  iß,  fo  roitb  es  aus¬ 
genommen,  nod)  einmal  fauber  ausgewafcben,  unb  bie 
übrigen  Sorfien  rollenbs  fauber  abgenommen.  $>ann 
feget  man  es  einige  ©funben  lange  in  ein  falteS  3Ba|fer, 
nimmt  es  fofort  f;erauS,  unb  fcbneibet  bie  SDrojfel  unb 
feen  SKafrbarm  f)ßtaus. 

2Rad)e  oben  in  ben  JjalS  eine  Öffnung,  in  bec 
lange  eines  fleinen  Ringers,  fo  tief,  baß  ber  ©d)nitt 
oben  auf  bas  Sein  reidjet;  bann  trafd^e  bas  ©panferf* 
eben  nod)  einmal  im  laulidjen  ^Baffer  aus,  breffire  es 
mit  a  fleinen  ©piefeben,  fieefe  eines  oben  in  bie  Seine 
unb  burd;  bie  Äuglein,  unb  fiecf'e  gleidjfalls  burd;  bie 
Seine  bes  ^intern  ©d)ldgels  ein  ©piefdjen,  treldjeS 
aber  burd)auS  ge^en  muß.  Ttlsbann  nimm  eine  Jpanb 
fcoü  ©alj  unb  ein  ^Pfotdjen  Pfeffer,  madje  fold)es  n?o^f 
unfereinanber,  unb  reibe  oben  bie  Öeffnung  an  bem  JpalS, 
trie  aud)  unten,  tro  bie  SDrejfd  ^ausgenommen  trerben 
IjT,  unb  ben  ganzen  inneren  leib.  £)ann  (leefe  es  an 
einen  ©piep,  ober  gieb  es  in  einen  Sacfofen,  beffreiebe 
es  mit  ^rprengerobl  ober  mif  6  lotf)  Sutfer.  $Benn 
«8  anfangt,  einen  »reifen  ©djaum  ron  ficf>  $u  geben, 
fb  trirb  es  mif  einem  fauberen  Sud)  abgetroefnet,  unb 
lieber  betrieben.  laß  es  febdn  gelb  baofen. 

SDiefeS 
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Diefeß  ©panfevfcben  tfl  in  3  ©funben  fertig ;  gieb 
ti  alfo  jur  Dafel,  bie  ©pießdjen  aber  muffen  rotier 
^eraußgenommen  werben. 

9]ro.  51.  Hors  d’oeuvre  t»on  einem  gebatfenm 
donfomme 

©d)iage  in  eine  fxdbe  Waß  guter  fiarfer  ©ebu. 
Welche  aber  nidif  f)eiß  fepn  Darf,  4  ganje  dt)er  unb  bon 

8  ben  Dotter,  .gieb  baß  nervige  ©alj  baju,  aud)  ein 
wenig  Wußfafennuß.  Wache  alles  wo^l  untereittanber, 
laß  bie  ganje  Waffe  burd)  ein  Jpaarfteb  laufen,  mb  be* 
(treid)e  einen  $orm,  weld)er  bae  denfomme  fajfen  fann, 
nämlich  mit  1  Jorj)  SSutrer.  ©ieß  baß  burcbgelaufene 
donfomme  hinein,  unb  ftebe  eß  im  Wajfer,  wie  jd)on 
mef)rmal  gefagt  worben  tfh  Wenn  eß  gan$  fertig  iff, 
fo  fKirje  eß  auf  eine  ©chujfel,  unb  (aß  es  falt  werben. 
©d>neibe  auß  bem  großen  ©tütf  r  4  f leine  ©tucfd)en, 
jerfiopfe  3  ganje  dper,  unb  tunfe  bie  ©tücfchen  hinein, 
taud)e  fte  nadlet*  wof)i  in  verriebenem  Q5rob  ein,  unb 
fcaefe  fte  eine  halbe  ©tunbe  bor  bem  Anrichten  in  1  ^funb 
©cbmalj  febon  gelb,  unb  gieb  fte  heiß  $ur  Dafel. 

3?ro*  52.  Hors  rl ’oeuvre  bon  dfpagnole,  ttdcbeS 
im  ©d)ma4  aufgebaefen  rotvD*  *|}eiTfd)aftlid). 

©cblage  $u  einer  hö,ben  Waß  dfpagnole  in  ein 
faubereß  ©efebirr  4  ganje  dper  unb  bon  4  ben  Dotter, 
reib  ein  wenig  Wuefatennuß  baran ,  unb  mache  eß  wo£f 
mit  bem  .^odväjfel  burebeinanöer.  $ernad)  treib  eß 
burd)  ein  Jpaatfteb,  beßreiche  18  Heine  goimcben  mit 

9  iotf)  Butter,  gieß  bas  dfpagnole  hinein,  unb  ftebe  es, 
wie  bet)  bem  donfomme  gefagt  worben  t(f.  Dann  fiür^c 
fte  fjerauß,  unb  laß  fte  falt  werben. 

3«« 
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gerftopfe  3  ©per,  runfc  fte  hinein,  unt)  botnire  fte 
wofil  tm  ©emmelme^l* 

£5rep  QSierfßlflimben  Dor  bem  2(nrid)fen  6acfß  fic  iri 
i  9>funb  ©djmalj  fdjon  gelb/  gieß  in  ein  ^afirol  eine 
QSiertelmafj  Don  bem  ©fpagnole,  gieb  baju  ein  halbes 
Jpü^netep  groß  ©la^e  unb  ben  ©aft  Don  einer  3'fronef 
unb  log  bie  ©au<^e  mobl  berfod;en,  9)?ad)e  fte  burd)  ein 
^aavfud;,  unb  gieb  fte  in  ein  anbereö  ©efebirr.  3d  es 
geit  jum  Anrichten,  fo  lege  bie  ausgebatfenen  ©tücfcbett 
©fpagnole  auf  bie  ©d}üffel,  unb  gieb  etroaö  Don  ber 
©auce  batan,  bie  übrige  wirb  abgefonbett  gegeben» 

Sftro»  «>3»  Hors  d# oeuvre  bon  gebotenen  £afb&> 
bjjten  mit  einet  $arce.  #ettfcfyaftlicf>» 

$ufe  14  gebrühte  ^alböobren  fauber,  bfandjire  fte 
einige  Söalle,  lege  fte  auf  ein  fauberes  Zud),  bamif  fte 
eroefen  tDetben,  unb  madje  eine  grüne  §ar^e,  roie  f^iet 
feiger : 

©djneibe  Don  2  ^reujerbroben  bas  33raune,  beti 
SDeifjen  fallen  roetdje  in  bie  9ftild)  ein,  unb  brüefe  i§n 
ftdeber  aus;  lege  if)n  in  einen  Dörfer,  gieb  efroaS  ©pinaf« 
fd)offen  baju,  aud)  ben  Koffer  Don  4  ©pern,  6  fot§ 
Q3utfer,  baS  norljige  ©alj,  ein  tDenig  9)?uöfarenu§ ,  unb 
fioge  bieganje  Üttaffe  unfercinanber,  bann  trirb  bie  Jar^e 
ganj  grün  fepn.  £3effreid)c  ben  inneren  ^b^l  mit  einem 
gerflopften  ©p,  unb  farcire  bie  ^alböo^ren  bamir;  fe|e 
fte  in  eine ^rejfe,  unb  la§  fte  fertig  trerben,  gla^ire  fie, 
unb  gieb  fte  fonaef)  $ut  Safel» 
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3tro.  <?4.  Hors  d’oeuvre  bon  3utcfertmavf  mit 
^armefanfdfe  flott  ^ajletcf>en  geben. 

9>u|*  1 1  $funb  LXücfenmarf  faubcr,  unb  roafcbe  es 
im  fairen  ©ajfer  ir»c^l  aus.  ©ieß  in  ein  $ajlrol  eine  £albe 
5D?a§  (gjfg  unb  fo  biel  ©ajfer,  fireue  baS  notige  0alj 
baran,  unb  (ege  eine  in  ©cbeibcben  gefebnittene  groiebel 
b a$u,  aud)  ein  Lorbeerblatt,  6  ?)ldge{ein  unb  fo  mel  treibe 
§>fefferf6rner.  ©enn  bei  0ffig  fammt  bem  ‘iSenamren 
fteöet,  fo  fcfynetbe  baS  SKüclenmarf  ©tuefdtenroeife  in  ber 
®r o§e  eines  Ringers,  gieb  fte  in  ben  0ub,  unb  laß 
fie  einige  ©alle  auffoeben.  !£>ann  fe|e  fie  nom  fteuer, 
nimm  fte  mit  einem  $aum(offel  heraus,  unb  lege  fie  auf 
«in  faubereS  ^ueb,  bamit  fte  troefen  roerben.  ©ieb  in 
t\ n  .^ajlrol  ober  Riegel  4  Lotb  Butter,  laß  fte  beiß  rcerben, 
unb  lege  bie  0tü<fd)en  SKücfenmarf  hinein,  nebjl  etrcaS 
<8al$  unb  ^ftuefatennuß,  fdrrainge  fte  etrcas  herum,  unb 
fe|e  fte  t>om  $euer.  Lege  fte  Ijernad)  Lagenroeife  auf  bie 
©ct>üjfel,  fluf  welcher  angerid)tet  rotrb.  Sreib  £  ^3funb 
f>armefantdfe,  unb  beflreue  bie  erfie  Lage  bamit;  bann 
gieb  bas  übrige  Suicfenmad  barauf,  unb  beflreue  es  über¬ 
mal  mit  bem  übrigen  ^armefanfafe  red)t  flarf*  2tuf 
bem  $>armefanfdfe  gieß  i^Loth  .^rebsbutter,  welche  aber 
$ei(j  gemacht  fet;n  muß» 

0ne  hö^e  ©funbe  bor  bem  2lnrid}fen  fefe  bte 
©cbüffel  auf  ein  $3(ed)  nebjl  0a(j,  wie  fd>on  meßrmal 
gele^ret  worbm  ijl,  in  einen  nid>t  gar  $u  Reißen  «£acf, 
Ofen,  bamit  fte  eine  fd;one  $arbe  befomme» 

3fl  es  3etf  $um  ?lnricbten,  fo  nimm  .bie  0peife 
ous  bem  Skcfofen,  unb  gieb  fte  heiß  |ur  £afel* 


■  Sftre.  5  5* 


9Tto*  5^*  Hors  d’ oeuvre  bon  einem  geba cfenett 
2$ed)amelle-  #eevfd)aftlicf}* 

0d)lage  $u  einer  falben  9)}a§  Don  bem  33ed)amcfle 
in  ein  faubereö  @efd)irr  3  gan^e  di;er  unb  ben  £)otter  Don 
6  anbern ,  mad;e  fofd>eö  idoI)1  mit  einem  $od)16ffeI  unter« 
einanber,  fefje  eö  eine  Minute  lange  auf  baö  geuer,  aber 
man  mu§  bejldnbig  barin  ^erumrü^ren,  bamit  baö  &ed;a« 
melle  nicht  jufammenlaufe.  0d;lage  bann  bie  ganje 
9Kaflfe  burd)  ein  Jpaattucb,  unb  befireidje  1 8  kleine  $6rm* 
eben  mit  2  iotb  Butter,  gief  baß  53ecbamelle  barein, 
unb  ftebe  fie,  rote  bei;  bem  gefottenen  donfomme  gelehrt 
warb.  0fü rje  fie  heraus,  unb  laf?  fie  falt  werben. 
Serflopfe  3  ganje  dt;er,  brüefe  baö  gefottene  £3ecbamelle 
barein ,  unb  bornire  fie  in  geriebenem  £3rob. 

dine  f)albe  0tunbe  Dor  bem  Anrichten  baefe  fie 
in  1  ’Pfunb  0d)maf3  fdjon  gelb,  unb  gieb  fie  §eip  $ut 
^aafel. 

STtrO.  56.  Hors  d’ oeuvre  DOtt  fcf)mei|et’  Omie* 
lettc  mit  einem  0almi  bon  (Schnepfen  (haut 
gout)  auf  eine  anbere  2(rt.  ^ewfcbaftlicf). 

53acfe  8  febrceijer  Omelettes,  roie  febon  gezeigt 
roorben  tfi,  brate  2  0d;nepfen  an  einem  0pteß,  febneibe 
bie  ^5rüjid)en  heraus,  unb  baö  übrige  flöge  in  -einem 
SDiorfer  fe^t  fein  jufammem 

0d;neibe  2  ^reu^erbrobe  roürfelartig,  baefe  fte 
in  i  5>fu«b  0d)mal|  fd}on  gelb,  flöge  baö  53rob  autf) 
febr  fein  jufammen,  unb  gieb  eö  $u  ben  jufammenge« 
flogenen  0d)nepfen;  gieg  baju  eine  QSiertelmag  bürg* 
tmber  2Bein,  unb  fe^e  eö  auf  baö  geuer* 
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2Benn  es  anfangf  bitf  311  werben,  fo  gteß  nodj  ein« 
eine  QSiertelmaß  »om  angefefjren  ©fpagnole  ba$u,  unb  laß 
es  nedjmal  auffodjen;  bann  fdjlage  es  burd)  ein  ipaar- 
(ud)  in  einen  fauberen  Siegel  ober  .^afrrol,  gieb  ba$u  ein 
falbes  ^ühnerci)  groß  ©tage  unb  ben  ©aft  bon  2 
honen.  “Oie  '23’üßd)en  t>on  ben  Schnepfen  werben  in 
fleine  gilets  gefdjnitten,  unb  fommen  aud;  barunter. 

2((öbann  nimm  ft  große  Trüffeln,  pufe  unb  wafcße 
fte,  fdmeibe  fte  aud)  in  fleine  gifetö,  gieß  in  ei»  $aßrol 
eine  obere  ^ajfefd^ale  bell  ^rooencero^l,  (aß  eö  recßt  f)eiß 
werben,  unb  ateb  bie  Trüffeln  ginein.  ©ieß  eine  7(d)teU 
maß  gute  ©d)ü  baran,  (aß  bte  Trüffeln  bavin  fur| 
einfodjen,  unb  gieb  fte  (jernadj  |u  ber  elften  9Kafle. 

£)en  £ot£  bon  ben  ©djnepfen  bereife  a(fo  ju: 
Sftimm  bie  bepben  “D^agen  bon  bem  ©tngeweibe  ßtnweg, 
fcßneibe  ben  übrigen  $otf>  mit  bem  ©djneibcmeffer  red)C 
fein  jufammen,  unb  mnd)e  ein  ginfeur,  wie  fcbon  öftere 
ifi  gelepret  worben.  Drojle  eö  mit  2  iocf>  SSutter,  gieb 
ben  $ufammengefd)ntffenen  $otf)  ginetn,  unö  toße  i§n 
noch  ein  wenig,  falje  i()n,  unb  gieb  if)n  aud)  $u  ber 
obigen  sDcaffe.  ©ddage  ben  ‘Ootter  bon  ft  ©petn  barein, 
unb  rühre  bie  9)?af]e  auf  bem  geuer  ab,  bamif  ftd)  bie 
©per  mit  bem  ©alnii  btnben.  'Sheile  ben  ganzen  ©almi 
auf  bie  ft  fd)wei$er  Omeletten  in  ft  g(eid)e  'Sfjeile  ein, 
rode  fie  jufarrmen,  fcßneibe  unten  unb  oben  bie  bepben 
©nbe  ber  ©pi^en  ab,  unb  fd)netbe  aus  einen  jebem 
4©tücfd)en,  jerflopfe  3  ganje  ©per,  tunfe  fte  ßtnein, 
unb  bovnire  fte  wof)(  in  geriebenem  S3rob.  £)rep  95ierfeU 
ftunben  bor  bem  2(nrid)fen  bacfe  fte  in  1  ^  ^Pfunb  ©cbmalj 
(d)on  gelb,  eine  SCimelßunbe  bor  bem  2inricbten  lag 
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4  $ot$  $rebsbuffer  $evgeben,  beflretcbe  fte  bamif,  fo  werben 
fte  etnc  fcbone  ro^e  Sarbe  bekommen,  unb  gieb  fte  $ur 
Safef. 

9'tro.  S7-  Hors  d’ oeuvre  t>ön  Omelette  eine$ 
gebackenen  23ecf)ametle  auf  eine  anbeve  21rt. 

Sffimm  |  9)?a§  $3ed)amel(e  in  eine  ©cbüffel,  fcblage 
4  ganje  ©per  unb  bon  6  ben  ©öfter  baran,  gleb  bas 
notf)ige  ©alj,  ein  wenig  SKuöfatennuß  ba$u,  unb  rül)re 
bie  ganje  SDZaffe  wol)l  untereinanber,  mache  fte  burd)  ein 
jpaarfteb,  unb  baefe  aus  ber  ganzen  €D?affe  12  feine 
Omelettes,  wie  oben  gefagf  worben  ijh 

9D?adje  ein  ^adjis  bon  einem  gebrafenen  Kapaun, 
welches  wo^r  piquant  fepn  mu§,  unb  t^eifc  es  auf  biß 
Omelettes  aus,  rolle  fte  $ufammen,  febneibe  bte  obere 
unb  untere  ©pt|e  ab,  lege  fte  auf  bie  ©tbujfd,  laß 
2  tofb  ©lace  ^ergeben,  unb  gla^ire  bie  Omelettes  bamif, 
gieß  eine  QSiertelmaß  flarfe  ©d)ü  baran,  unb  gieb  fte 
§eiß  jur  Safel, 


i 
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IV.  23erfdjiektte  fleinc  SBütjte/ 

welche 

man  ftatt  Hors  d’oeuvres,  aud)  jum  ©emüfe 
öcbraud;en  fann* 


STtO*  i*  SBüvfle  bon  #ccf)ten* 

(Schuppe  4  $funb  $ed)te,  nimm  bas  ©ingeweibe  £er* 
aus,  fdjneibe  bie  Jpaut  mit  bem  S^cffer  ab,  lofe  ba$ 
S(eifd)  bon  ben  ©ratzen,  unb  lege  fefd^eö  auf  ein  faubereg 
<Sd)neibebret ,  fafje  es,  gieb  6  gefto§ene  Sftagefein  unb 
6  raeipe  Pfeffer  förner  baju  fammt  ein  roenig  33aft(ie; 
biefeö  a(Ie6  fdjneibe  red)f  fein  |ufammen.  ©djneibe  bott 
2  .^reujetbroben  baö  Q3raune  Jinmeg,  roeidje  ben  meinen 
33a((en  in  eine  §a(be  93iap  guten  Sta^m  ein,  bruefe  ifjn 
ibieber  aus,  unb  (ege  i^n  $u  bem  $ufammengefd)niffenen 
#ed/f  in  einen  Dörfer,  gieb  ein  $3ierte(pfunb  33utter 
unb  eine  3(d)te(map  2Bein  barem,  unb  fiepe  aües  recf)t 
fein  jnfarrtmen* 

££enn  biefeö  gefdjefjen,  fo  fü((e  mit  tiefer  SDiajfe 
bie  SBratwurfibarme  bamif. 

5Die  Söürfidjen  werben  nicht  mit  QMnbfaben  unter* 
Bunten*  iege  enblid)  in  eine  ^ortenpfanne  4  £ot§  Butter, 
unb  (ap  fte  £eip  werben* 

<1 

©ine  QStertefjiunbe  bor  bem  Tfnridjten  (ege  bie 
$Öürjid}en  hinein  t  unb  Iap  fte  fd)6n  gelb  braten. 


9iro.  2. 
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3f{tu  2»  3£üt*(M)en  ton  (Salm.  #ft?f$aftli$. 

Söafdje  Ji  (pfunb  ©alm  |auber,  fcfyndbebie  $auC 
fcabon ,  unb  baß  §Ieifd;  flein  tpütfelartig ;  gieb  8  außge* 
grdtfjete  unb  gewafdjene  ©atbelien  baju,  baß  nötige 
@0(5,  bie  ©d;ale  bon  einer  Sdtonc,  wdcbe  ober  jubor 
ganj  fdn  gefcbnttfen  werben  muß,  unb  8  geflogene  SRdge» 
lein;  btefeß  alles  fdjneibe  red)t  fein  jufammen. 

2)en  33allen  bon  2  dlreujetbroben  n>dcf)e  in  eine 
Jalbe  5)?aß  fußen  9\af)m  ein,  gieb  \  ^)funb  ivrebsbuttet 
§tn$u,  fe|e  baß  23rob  neb|t  bet  .ß'rebsbutfer  auf  eine 
©lur^,  unb  rüfne  mit  einem  .ftocblojfel  beßdnbig  um, 
bamit  ftd)  baß  Sörob  nidjf  anlege. 

$Benn  baß$3rob  ganj  bicf  ifi,  fo  (ege  bafifelbe  unb 
ben  3u[ammengefd)nittenen  ©alm  in  einen  Dörfer,  gieß 
eine  2ld}felmaß  $Bein  baran  unb  nodj  4  iotß  SSutter, 
flöße  alles  red)t  buid)dnanber,  unb  fülle  hierauf  bon  bet 
SOlajfe  bie  35rattburßbarme. 

<£ine  ^tertelflunbe  bot  bem  2(nricbfen  gieb  3  iotfy 
^rebßbnfter  in  eine  tortenpfamie,  laß  fte  §etß  werben, 
unb  lege  bie  $öürfld)en  hinein,  wenbe  fte  öfters,  um,  ba¬ 
mit  fte  auf  bepben  ©eiten  fd;on  braten,  unb  gieb  fte 
$ur  ‘Safel. 

9JtO.  3.  SBüvjte  bon  ®dßßfd)£n.  33üvgerltd^ 

» 

©d)uppe  4  ^funb  ^Beißßfcbe,  nimm  fte  auß, 
tbafdje  fte  fauber  auß,  lofe  bas  gleifd;  bon  ben  ©ratzen 
ab,  febneibe  eß  fletn  trürfelartlg  jufammen,  lege  eß  auf 
ein  ©d)ndbebref,  falje  eß,  gieb  bann  dn  wenig  53aftKe  unb 
^t;mian,  etn  f feines  3ebfd)en  ^nob(aud)  unb  ‘bie  ©d)ale 
ton  einer  Spione  baju.  ©d)neibe  2  große  3rciebe(n 
*e$f  fein,  laß  fte  in  4  £ot£  dufter  meid;  bünßen,  unb 

gieb 
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gieb  fte  $ur  ganzen  SDtafle.  Dlimm  2  .ftreujerBrobe, 
fd>net£>4?  Das  braune  bauen  ab,  weiche  ben  weiten  fallen 
in  QBuffer  ein,  brucfe  ihn  wieber  auö /  unb  gieb  ihn  jur 
ganzen  €DZoffe,  gieb  ^  93funb  jerlaftene  Butter  ba$u,  ein 
wenig  geflogenen  meinen  Pfeffer,  unb  fdjneibe  bie  gan$e 
SDZaffe  red)t  fein  $ufammen,  gieft  eine  Kcbtelmaft  £6ein 
baran,  unb  mifd;e  es  unteretnanber,  fülle  es  in  bie  53raf* 
wurftbdrme  unb  untetbinbe  jebe  $Burft  mit  53inbfaben. 

(£ine  f)albe  ©funbe  bor  bem  Knridjten  blandftre  fte 
in  einem  ©aljwafler  einige  $Balle,  gieb  fte  fo  nad)  in  eine 
23acf*  ober  ^ortenpfanne,  worin  4  iot^  heiften  ©chmaljes, 
unb  bacfe  fte  auf  bet;ben  ©eiten  fd)on  gelb, 

fftro.  4.  SBuvfte  bon  einem  Sifd)otter,  ouf  STeifch* 
unb  Safttage  51t  gebrauchen. 

Jpdute  bie  2  ©dftagel  bon  einem  ^tfd)offcr  ab, 
roekhe  aber  nicht  in  (Efftg  gepeifet  worben  fmb,  fdjneibe 
bas  Sleifcb  bon  ben  deinen  herab,  unb  wafche  es  fauber 
aus;  fdjneibe  es  wüvfelartig  ^ufammen,  falje  es,  gteb 
8  ge|7o|iene  Dldgeleitt  unb  8  weifte  feffer ferner  baju,  bie 
©d)afe  bon  einer  füften  ^omeran^e,  welche  ^ubor  fein  ge« 
(dritten  werben  muh,  ein  wenig  SSaftlte  unb  $hbm«an. 

Kn  einem  Sleifdjtag  nimm  1  ^Pfunb  frifdjen  ©pect 
baju,  auf  einen  Safttag  aber  |  ^3funb  Butter,  febneibe 
alles  red)t  fein  jufammen,  lege  bie  9)?afte  in  einen  Dörfer, 
gieh  eine  Kchtelmaft  burgunber  5Bein  ba$Uj  unb  flöhe 
alles  burdjeinanber;  hernach  fülle  bie  Q3ratwurftbdrme 
bamif.  SDiefe  durfte  werben  nidjf  unfetbunben. 

0ne  halbe  ©tunbe  bor  bem  Knrid)ten  brate  fte 
mit  4  foth  Butter  in  einer  ^ortenpfanne  auf  bepben  ©eiten 
fd;on  gelb,  unb  gieb  fte  $ur  SafeU 


9tro.  5, 


9fttU  5»  QBfafte  ton  einet4  3ie$e  ob«  ©eife. 

©cfcnctbe  baß  Steife^  bon  ben  2  ©d)ldgeln  perab, 
wafebe  eß  auß,  unb  fdjneibe  eß  wurfeiartig;  gieb  |  ^pfunb 
fdfdren  ©peef  baju,  ©al$,  ein  wenig  9D?ußfatetwuf,  ein 
wenig  ^pmian,  Jpü()nd)enßfrauf  unb  ein  wenig  geflogenen 
weifen  Pfeffer;  fd)neibe  2  gvofje  fpanifd)e  3wiebeln  ud)f 
fein,  rdjle  fte  in  6  iotjj  SÖutter,  unb  gieb  fte  ju  bem 
gleifcb,  ©cpneibe  bie  gan$e  9)? affe  mit  bem  ©ebnetbe* 
mejfer  red)f  fein,  weid^e  ein  $Yeu$erbrob  in  ^Baffer,  brüefe 
eß  pernad)  lieber  auß,  lege  baß  £5rob  nebjl  ber  $u* 
famtnengefdjnittenen  (Seife  in  einen  Surfer,  fd)lage  non 
6  ©pern  ben  ©öfter  baju ,  gief  eine  Kddelmaf  2Bein 
baran,  (lofe  bie  ganje  SRajfe  red)f  fcpäumenb  in  bem 
Dörfer,  unb  fülle  bie  $3rafwuvflbdrme  bamif, 

©iefe  2Bürjlcben  werben  mit  23inbfaben  unter» 
bunben. 

©ine  palbe  ©tunbe  bor  bem  7(nrld)fen  gief  in  ein 
^aflrot  1  SOtaf  ^Kdcb  unb  fo  biel  SQ3affer,  unb  gieb  baß 
nötige  ©al$  ba$u,  ' 

©Benn  biefeß  fodjet,  fo  (ege  bie  SBütfe  barein,  unb 
laß  fte  einige  ‘SBalle  auffteben;  lege  fte  pernad)  auf  ein 
faubereß  Xud;,  ttoefne  fte  ab,  unb  lege  fte  in  eine  Porten* 
pfanne,  worin  4  iotl)  peif  gemachter  Q3utter,  brate  pe  fdjen 
gelb,  unb  gieb  fte  jur  $afel. 

fftXO.6.  2Bütfte  bon  Kapaunen,  auf  eine  anbete  %xt 

Stupfe  unb  pu|e  2  Kapaunen,  wafd)e  fte  fernher 
auß,  unb*  breffire  fte,  wie  fd)on  meprmal  iff  gefagt 
worben;  bann  brate  fte  an  bem  ©piefe. 

2Benn  bie  Kapaunen  fertig  ftnb,  fo  lofe  baß  $(etfefr 
po n  ben  deinen  ab,  ttnb  fepneibe  eß  mit  bem  ©djneib** 

mejfcr 


meffer  gan$  fein.  ?)ufe  unb  fdjneibe  4  fpant  fd)e  SrofeMn 
red)t  fein,  unb  rofte  fic  in  6  iof£  Butter»  SQ3<nn  fie  weid> 
finb,  fo  gieb  baö  $ufammengefd)niftene  gleifd)  bon  ben 
Kapaunen  auch  baju,  faf$e  eg,  gieb  ein  wenig  SSttuOfatetu 
nuß  ba$u,  unb  gieß  eine  fjalbe  SDiaß  23ed}amefle  baran; 
mod)e  eine  iiaiffon  auö  bem  Koffer  bon  12  Q:nern,  le« 
gire  bie  SÖSücffe  bamif,  unb  fülle  fic  in  bie  ^Dorrne,  wie 
fcfyon  me^rmal  i$  gefugt  worben. 

SDiefe  5öürfie  werben  untetbunben,  unb  in  eben 
fo  biet  9Hitd)  unb  2Baffer  gefotten,  wie  fd;on  gefagC 
worben,  bann  werben  fic  in  einer  ‘Sortenpfanne  mit 
4$ot§  Butter  fdjon  g.elb  gebraten ,  unb  $ur  $.afel  gebracht. 

9]ro.  7.  SBörfld&cn  bon  Üve^fie^e  (Dve^folB). 

Sfßenn  bie  9ve$fie£e  fforf  ifi,  fo  braudjt  man  nur 
baS  Sleifd)  bon  einem  ©d)Iage( ;  ifb  fie  aber  Hein,  fo 
wirb  bas  gleifd?  bon  bepben  ©d)ldgeln  genommen ;  §dufc 
fic  ab,  (ofe  baö  Steifcb  bon  ben  feinen,  wafd;e  eg  faubec 
aus,  unb  fd;neibe  eg  wurfeiartig  ^ufammen,  gieb  ©a(j, 
ein  wenig  gefbßenen  weißen  Pfeffer  unb  Nägelein  baju, 
eine  fein  gejtyniffene  3*ff onenfcf>afe ,  ein  wenig  SÖaftlte, 
$£pmian  unb  3  9>funb  frifdjen  ©peef,  meldjer  aud?  flein 
wurfeiartig  gefebnitten  werben  muß.  tiefes  alleg  fdmeibe 
mit  bem  ©d)netbemeßer  fo  fein,  a(ö  möglich  iff.  Unter 
bem  ©djneiben  gieß  eine  ^cßtelmaß  SÜ3ein  baran,  unb 
mifebe  i§n  roofcl  barunter. 

£ßenn  aileß  red)t  fein  {ff,  fo  fülle  eg  in  bie  SDarme, 
fie  burfen  aber  ntd)t  unterbunben  werben. 

(£tne  ^atbc  ©runbe  bor  bem  2{nrid)fen  kge  in  eine 
5ortenpfanne  mit  4  iot^  be‘§er  Butter  bie  2Bürfie,  unb 
foate  fie  auf  bepben  ©eiten  fd;on  gelb. 
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9ItU  8«  2Büvficben  wn  Karpfen  uni > 
pignon6. 

0cf)uppe  3  'Pfunb  Karpfen,  unb  nimm  fcc  aus, 
febneibe  bie  Jpaut  baoon  ab,  16 je  baö  Seifet)  bon  beit 
©ratzen  herunter, -wafdje  eb  aub,  unb  fd)neibe  eb  würfe!« 
artig  jnfamnten  (bie  @rati;e  formen  bermenbef  werben, 
eine  0cpu  ober  0uppe  an^ufefen,  wie  fd;on  me^rmal  iff 
gefagt  worben).  ©alje  bas  ^ifd^eifd),  gieb  ein  wenig 
5)?ubfafcnnu§  tmb  gefiofienen  weiten  ^3f  ffer  baju,  lege 
in  ein  ^afirol  6  *ot(>  Butter,  3  fein  gefebnjfteae  3l0*efoin/ 
2  §anbe  ooil  gepulte  unb  gewafchene  @l)amptgnonb,  laß 
biefeß  auf  bem  3*euer  ®«icb  bünfien,  gieb  eine  feinge- 
ftfmitfene  3itronenfd)a(e  baju,  unb  lege  biefeb  $u  bem  ju* 
fammengefepnittenen  $leifd?. 

0cbneibe  albbann  biefeb  affeb  mit  bem  0djneibe« 
meffer  red)f  fein  $ufammen,  gieb  noeb  i  $funb  $er* 
gangener  Q3uftev  baju,  eine  Ticbtelmaf  £Bdn  unb  oott 
8  Ordern  ben  Dotter,  lege  bie  ganje  SÄaffe  in  einett 
Dl/iorfer,  f?o|le  fte  nod>ma{  burd)eiuanber,  unb  fülle  bie 
ß3ratwurfiöarme  bamif. 

SDiefc  SBürjrcben  werben  auch  nkbt  unferbunbett, 
fonbern  in  3  iotjj  Butter  eingetunft,  unb  auf  bem  SXojf 
gebraten. 

Sftro*  9.  kleine  SBüvIte  bon  ^avpfenmild).  ’ 

Jpat  man  -an  einem  $aflrag  mehrere  Karpfen ,  bie 
Sftilcb  haben,  fo  wafebe  bie  9J?ild)  aub,  unb  bland)ire  fte 
im  0aljwaffer;  bann  febneibe  fte  in  ganj  fleine  $Bürfel, 
putje  24  ^arlotten,  fdmeibe  fte  red')t  fein,  ro|]e  fte  in 
6  iotb  Butter  roetcb,  gieb  bie  3Kilcb  baju  nebft  0a(| 
unb  SfKuöfatennujj,  febneibe  ferner  24  ^rebbfebweifeben 
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eien  fo  fleiti,  imb  (ege  fie  autSj  in  berii  Ö6igen.  St^neibs 
^  * 

bon  3  .ftreujerbroben  baö  Staune  hinweg,  ben  meiern 
Sollen  ober  wtnfelardg,  unb  (ege  i^n  in  ein  ©efdjirr; 
giefj  eine  Siertelmafj  iÜtüd)  boron  unb  oen  8  €petn  ben 
©öfter,  gieb  nod)  \  $3funb  ^ergangener  Surter  baju, 
unb  mftdje  es  tno^l  untereinanber,  $öenn  baS  Stob 
ganj  berweiefjt  i(l ,  fo  gieb  eö  $ur  obigen  Stoffe,  unb 
mifdje  eö  n>ob)l  untereinanber,  alobann  fülle  bje  ©arme 
bamif,  unterbinbe  fte  niitSinbfüben,  blandnro  fte  einigemal 
trlt  ©aljrüöffer,  unb  lege  fte  jjernad)  auf  ein  faubereö  ©lud>, 
bamif  fte  abtroefnen.  Jege  ju  4  lotf)  ^reböbuttcr  in  einer 
^ortenpfanne  bie  SBütjie  hinein,  unb  laß  fte  auf  bepben 
Reifen  fd;on  gelb  braten, 

ÜtrO*  IO,  $B.fcjte  bon  £abbevban  unb  (0avMlen. 

0cbneibe  ton  2  $funb  wof)l  auögewdffertem  Jobber# 
ban  bie  ^)auf  unb  ©rdflpen  f;inweg,  wafd)e  ben  Jabberbon 
aus,  unb  lege  il}n  auf  ein  0d;neibebret,  fd)neibe  tf)n 
bann  in  fletne  0?dcre,  gieb  1  o  auögegratf)efe  0atbelIen 
baju,  ein  wenig  9)iusfatenmifj,  ein  wenig  geflogenen 
wetten  Pfeffer  unb  97dge(ein,  ein  wenig  Saftlte  unb 
©ppmtan.  ©iefeö  alles  fdjnetbe  mit  bem  0d)neibemeffer 
reebt  fein,  wetd)e  bie  weiten  Sailen  oon  2  5treu$erbroben 
in  ?D?iid)  ein,  btücfe  fte  wieber  aus,  gieb  baö  ausge# 
bvücf'te  Srob  mit  bem  anbern  in  einen  Dörfer,  lege 
i  ^Pfunb  ^rebobutfer  ba$u,  eine  21d)üe!ma§  ©ein  unb  oon 
C  (Jpern  ben  ©otter.  ©iefeö  alles  fiofje  red)f  fein  $n* 
fammen,  unb  fülle  bie  Sratwurflbarme  barmt,  unter* 
btnbe  fte,  unb  lafj  fte  in  SKildj  unb  2Öaffer,  wie  fd;on 
gefagt  worben,  einige  2öalle  auffteben;  (ege  fie  £ernadj 
ouf  ein  fauberes  Sud;  §erauö,  troefne  fte  ab,  unb  brate 

in 
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In -einet  $.ortenpfanne  mit  4  $er§  Puffer  bie  235»rjle  auf 
bepben  ©eiten  fcbön  gelb. 

3fl  eg  3?if  jum  Anrichten,  fo  fdjneibe  ben  33inb# 
faben  §erab,  unb  bringe  fie  $ur  $afel. 

9Tro,  ii,  £vautroüvfle.  #evrfcf)aftlicl>. 

Strafe  4  Pfunb  fettes  ©djroeinfleifd)  t>om 
©d)ldgel  am  ©pieß,  pu|e  2  Jpäupter  roeißeg  $raut 
fauber,  fcbneibe  bie  ^orfdjen  §eraug  unb  bag^aut  nebfi 
4  fpanifeßen  Sroiebeln  mit  bem  ^cbneibemeffer  fo  fein  als 
moglidj  jufammen.  iege  in  ein  ^aflrol  |  Pfunb  frifcße 
Untrer,  gieb' bie  $ufammengefd)nittenen  S^iebeln  &aju, 
unb  laß  fie  weich  bünfien*  £>ag  jufammengefcbnittene 
j^t-auf  mirb  in  \  pfunb  ©cbmolj  recht  weich  gebünjlef, 
gieb  bie  3n>iebeln  unb  ^raut  jufammen,  fcbneibe  bag  gei 
bratene  ©d)weinflcifcb  eben  fo  fein/  n>ie  bag  $raut,  unb 
lege  es  auch  ba^u. 

,  ©cbneibe  1  pfunb  frifcben  ©pec?  unb  ein  fjalbeg 
Pfunb  Stiereufert,  fd)neibe  eg  ganj  fein,  lege  es  in  ein 
^uftvol,  unb  fe£e  eg  auf  bie  ©lud),  laß  eg  $erge§en, 
unb  gieb  eg  hernad)  $ur  obigen  Piaffe;  gteb  ©aty, 
1  2  Dldgelein  unb  1  2  gejloßene  weiße  pfejferforner  ba$u, 
ein  wenig  $5aft(ie  unb  ^bbmian,  eine  Qliertelmaß  fette 
3leifd;bru^e ,  unb  mifdje  biefeg  atleg  ved)f  rcof)I  unterein* 
anber;  fülle  bie  £)drme  bamit  ein/  unferbinbe  fie,  unb  lag 
fie  im  ©aljwajfer  einige  SSBalle  auffieben,  algbann  lege 
fie  auf  ein  faubereg  Zu$> 

33rafe  *in  einer  Q5acf pfanne  mit  4  !ot§  £eißem 
©d)ma(j  bie  SBürjle  auf  bepben  ©eiten  fd)6n  gelb; 
fcbneibe  ben  25iubfaben  §erab,  unb  gieb  fie  $ur  ‘tafel,  4 

3  a  #«merf* 
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^fnmerfung:  £)iefe  UBüvfie  lüitb  man  nicht 
ctte  brauchen,  wenn  fte  abgefotten  ftnb ,  beswegen  formen 
fte  jum  auf  ben  anberen  Sag  an  einem  füllen  Dr t 
«ufbewa^ret  werben. 

3lX0.  12.  SSBüvjlc^en  bcn  $afen,  welche  man 
jlatt  eine#  Hors  d’oeuvre  ober  al#  £3et)lage 
§um  Oemüfc  geben  fann. 

Jpdute  einen  Jpafen  ab,  fchneibe  bas  Sleifd)  boti 
feen  feinen ,  unb  fdjabe  folcheS  mit  bem  Keffer  red)f  fein 
auf  bem  ©cbneibebrc*,  bamir  alles  häutige  baoott 
fomme.  ©cbabe  |  $)funb  ftifdren  ©pecf  Darunter,  gieb 
Das  notige  ©al$  baju,  reib  eine  3‘^one/  ndmlid)  bie 
©chale  auf  einem  3teibeifen  ab,  gieb  fte  auch  ba$u,  unb 
fd;neibe  biefeS  alles  mit  bem  ©chneibemejjer  red)t  fein 
jufammen*  $öeid;e  ein  ^teujeibrob  im  QBafler  ein, 
ferücfe  es  wieber  aus,  unb  gieb  es  $u  ber  obigen  tlttajfe, 
^>u|e  1 2  (parierten ,  unb  fchneibe  fte  mit  etwas  $)eter* 
fdie  fe^r  fein,  la§  in  einem  ^oflrol  ober  Siegel  6  Jot§ 
«Butter  fpeip  werben,  lege  taS  3ufßmmengefd>nittene  f)in* 
«in,  lap  es  weid)  bunflen,  unb  gieb  es  ju  ber  ganzen 
Sftaffe.  $ege  alles  in  einen  9)torfer,  giefj  baju  eine 
Tlcbtelmap  £Bein,  unb  pope  alles  fe£r  fein  jufammerc* 
£)ann  nimm  bie  Stoffe  heraus,  pu|e  bie  S3ratwurp- 
bdrme  red)t  fauber,  fülle  fte  ein,  unb  mad)e  fte  in  ber 
©tope,  in  welcher  man  bie  ©efrofewürpe  machet.  $)iefe 
^Burpe  werben  nid)t  gefotten,  fonbetn  in  Söutter  auf  einer 
Sortenpfanne  gebraten. 

« 

9Ttu  13.  ®üvpc  bom  rotten  SBiibptek 

©chneibe  ton  2  ^funb  magerm  rotten  SßHbpref 

eines  ©dpdgels  bie  £auc  ab,  fd;abe  es  mit  bem  Stoffe* 

*  r  auf 
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auf  einem  ©djnetbebref,  wk  öud)  *  $fun6 

frifd?en  ©pecf ,  gieb  ©al$,  ein  wenig  geflogene  Sftageleiti 
unb  weiten  Pfeffer ,  wie  aud)  bie  0d)ale  bon  einer  3i* 
frone,  ein  wenig  Söaglie  unb  ^ftymian  baran;  fdjneibe 
alles  bieg  red>t  fein  jufaramen,  bon  i  ^reujetbrob  fdjneibe 
fcag  ^vaune  ab,  tveidje  cs  im  ^Baffer,  brucfe  eg  wieber 
aug,  unb  gieb  eg  p  ber  obigen  Stoffe*  SDann  lege  oUeß 
in  einen  Dörfer,  gieg  baran  eine  2ld)fclmag  2öein,  unb 
flöge  alles  rec^f  fein  $ufamraen,  QSerfoge  bann  bie  ganje 
Sftajjfe,  ob  nid)f  nod)  etwag  ©al$  bonnot^en  fei),  fülle 
fte  in  bie  SBratwurgbarme,  unb  berfafjre  mit  benfelben, 
wie  bei)  ben  JJafenwüi&gen  gemelbet  worben  ift*  ©ie 
werben  aud)  im  Stifter  gebraren, 

9t  ro.  14 ,  ?amm&wfte,  auf  fxnf$af(licfje 

©djnelbe  i  ^funb  kmmgfett  red)f  fein  mir  bent 
©djneibemefjer  jufammen,  fdjneibe  bon  3  $reujerbroben 
feag  braune  ab/  unb  bag  $Beige  flein  wütfelartig, 
©ieb  eg  in  ein  $agrol,  gieg  eine  QSiertelmag  guten 
SÜabm  baran;  lag  eg  red)t  meicgen,  unb  lege  baö  p> 
fammengefcbniffeneiamragfetf  and)  bap.  ^j3u£e  6  fpanifcge 
»beige  3roiebelti,  unb  fd)nc-ibe  ge  red}f  fein  mir  bcm 
©d)neibemeffer  jufammen,  gieb  in  ein  $ajlrol  £  ^>funb 
Puffer,  lag  ge  £eig  werben,  gieb  bie  jnfammenge» 
fd)nittcnen  3^i^cin  ^tnciii,  lag  fte  weid)  büngen,  unb 
gieb  ge  ;u  bem  Srob  unb  km  ms  fett,  fe|e  bie  gänjc 
5Üiaf[e  auf  bag  $euer,  unb  rüf>re  befranbig  barin,  bamif 
bag  etwag  bon  Srob  ann?f)me,  fc|e  eg  bom  $euer, 
unb  gieg  eitv  QSiertelmag  guten  SKaljm  baran,  aud)  eine 
$a(6e  9tta§  kmmg&luf,  ©ai$  unb  ein  wenig  S^mian, 
cud)  ein  wenig  Safilie  unb  etwag  ^ftugfatennug,  8  ge* 
fiogene  Nägelein  unb  eben  fo  biel  weige  ^pfeffetfotncr, 

mache 


mache  Me  gan$e  SKcffe  tmterefnönber,  unb  tvcfofTc  fte,  of> 
nid>t  etwa  nod?  crrracv  Safj  notfug  fep.  33ann  fülle  fte 
in  iammöbdrme,  wefd?e  $upor  gepuft  unb  auögewafdjen 
worben  ftnb.  (£ine  pafbe  Stunbe  per  bem  31nrid)tm 
ftebe  fte  in  einem  Reißen  Gaffer,  bann  fege  Me  SBurfte 
auf  ein  fauberes  Std),  bamif  bas  SBaffcr  abfahfe.  fafj 
in  einer  ‘Sortenpfanne  4  iotf)  Butter  bei§  werben ,  lege 
Me  SBürfre  baresn,  faf?  fte  ein  wenig  auf  bepben  Seifen 
braten ,  unb  gteb  fte  $ur  ‘Safef. 

Slvo.  15*  Smfmtuße  bon  einem  (Spemferfel. 

SBenn  baß  Spanferfef  abgegeben,  gepuf*f  unb  aug* 
genommen  ijl,  fo  fdjneibe  bag  5*(eifcb  aüeg  wen  ben 
Seinen  ab-,  bie  Seine  fonnen  in  bie  Scbu  ober  (£ouüs 
fcerwenbef  werben.  2Daö  §(eifcb  febneibe  ffein  wnrfefarttg 
jufammen,  unb  eben  aud)  ein  9>funb  frtfeben  Specf, 
gieb  @al$  unb  ein  wenig  Sttusfatennufj  nebfl  ber  Scbafe 
ttön  einer  35ttone,  weld)e  $uoor  red?f  fein  gefd}nttten  fern 
mu§,  auch  ein  wenig  Saftlie  unb  ‘Sfjpmian  ba^u.  33  te 
ganje  SKajfe  fdjncibe  red)f  fein  mit  bem  Sdjneibemeffer 
jufammen,  lege  bas  3u'£immengejd)nutene  in  einen  Dörfer,, 
unb  fiofie  bie  ganje  SJtaffe  rcd)f  fein.  ©ie§  baju  eine 
Ticbtefmaft  Surgunber«  ober  dtyampagner«  QBein,  niad)e 
'alles  wofjl  untereinanber,  unb  bie  SKafte  fiiffc  in  Sraf* 
wurjibärme.  SK  an  fann  an  biefen  SBürfren  jwepmaf 
§aben,  fte  werben  auf  bem  Siofl  ober  in  einer  'torfen*- 
pfanne  mit  6  *otf)  Surfer  gebraten. 

9Tro,  1 6.  ^SBürfle  pon  $ammelfleifcf>* 

Scbneibe  uon  3  9>funb  magerem  Jbammeffletfd)  bie 
«$auf  ab,  unb  febneibe  baß  $feifd?  ffein  wurfefartig .  ju* 
fammen,  aud?  1  $)funb  Sftierenfctf,  gieb  baju  ein  wenig' 

$£i;mian 
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^Ijpniian  unb  55aftlie,  bas  notige  ©K$  unb  Sflusfaten« 
nu§.  ©djncibe  bie  ganje  9ftajfe  mit  bem  ©djneibemeffet 
rcdjf  fein,  lege  bas  3ufümmengefd)nittene  in  einen  SDlorfer, 
gie£  baran  eine  $d)telmäfj  ?2Baffev ,  unb  flo§e  alles  red)t 
fein  $ufammen,  nitum  baö  3ufammcn3ef^°^ene  fierauS, 
unb  füiie  bie  Stoffe  in  SBratwurftbdrjne.  £)ie  $S3üifle 
werben  auf  einem  9voft  gebraten,  unb  $ut  £afel  gegeben« 

SRro.  17«  £ebemüvftdjen ,  auf  fjmfcfyaftlicfye  2lvt. 

A 

Äduüe  eine  Kalbsleber  ab/  fcbabe  fte  auf  einem 

fauberen  ©d)neibtbref ,  bamif  bas  Saftge  baoon  fomme, 

unb  fdjneibe.  bie  Kalbsleber  mit  bem  ©dmeibemeffer  fe£r 

fein  $ufammen.  $Bland)ire  1  $)funb  frifcben  ©pecf,  unt) 

fdjneibc  i^n  eben  fo  fein,  als  bie  ieber,  ©cbneibe  3  grofe 

wcipe  Bwiebeln  fo  fein  mit  bem  ©cbneibemcffer  als  mog» 

lid)  ifi,  lege  ben  $ufammengef(f)nittenen  0pecf  in  ein 

Kajlrol,  gieb  bie  3wiebcfn  baju,  unb  tojfe  fte  ganj 

meid?/  fefc  fte  bom  geuer,  unb  gieb  bie  Kalbsleber  auc^ 

baju,  ©afj  unb  Stosfatennufj,  ein  wenig  S3afilie  unb 

Stoijoran.  SBeidje  ein  Kret^erbrob  in  ?Q?ilcf>  ein,  brüde 

es  tbieber  aus,  lege  in  einen  Dörfer  4  iorf)  Q3utfer  unb 

baS  ausgebrudte  ^Brob)  ffofje  es  red)t  fein,  unb  mifd)e  eS 

ber  ganzen  Reifte,. fo  ba§  alles  wol)l  unfereinanber 

fomme,  unb  fülle  fie  in  bie  Oka  nt  ur  fl  bar  me,  tiefe 

werben  mit  QMnbfaben  unterbunben,  unb  einige  SBaüe  im 

« 

SBaffer  gefotten,  bann  (^ausgenommen/  unb  auf  ein 
fauberes  ^ud)  gelegt. 

©iebbann  in  eine^ortenpfanne  4  iotfi  ÜBuffer,  laf?  fte 
§etfj  werbe« ,  lege  bie  Würfle  ^inein,  unb  brate  fte  fd;on 
gelb  auf  bepben  ©eiten.  3ff  es  3eit  3um  7fnrid;ten,  fo 
nimm  fte  heraus,  jdjnetbe  ben  SBinbfaben  §erab,  unb 
'  Sieb  fte  jur  Safel« 


Stoo.  18* 


—  j? 6  ■*- 

9Tro*  18*  £eben\>üvfte  mit  ©’#roem$6Iut 

Jpaufe  2  ©djweinslebern  ab,  unb  fchnetbe  fte  red)t 
fein  jufammen,  fdweibe  i  flifdien  ©pe<f  fletrt 

inürfelartig,  nämlich  fo  flein  als  moglid)  ifl,  lege  ihn  m 
ein  ^aftrol  ober  einen  Siegel,  fd)neibe  4  grofle  S^iebeln 
recht  fein,  unb  gieb  fte  $ubcm  ©peef,  rofle  biefen  ©ped 
unb  bie  3«>iebein  gan$  weid),  fefe  alles  nom  $cuer,  unb 
gieb  bie  jufammengefdmittene  ieber  auch  ba$u,  mifdje 
©allein  wenig  9)iusfatennuf ,  ein  wenig  Öafilie  unb 
^bbmtan,  auch  ein  wenig  geflogenen  treiben  ^fejfer  bar¬ 
unter,  gtef  aud)  ein  £?ierrelmaf  non  ©d;weinsbluf  ba^u, 
unb  rübre  bte  ganje  ‘Dftaffe  roebl  untereinanber.  Qßerfofle 
fte,  ob  nicht  nod)  etwas  ©al$  fehle,  fülle  fte  in  bie 
üDärme,  welche  s2Bürfle  aud)  unterbunben  werben  muffen; 
fte  werben  auch  mit  einigen  ^Ballen  blanchiret,  bann  in 
einigen  ioftj  Butter  gebraten,  unb  $ur  $afel  gegeben. 

Slvo.  T9,  2Büvfld)cn  bon  gduljüljnem,  auf  fjeit* 
fd^aftlidje  2lct* 

tyufye  4  ^elb^u^ner,  rupfe  fte  fauber,  nimm  fte 
aus,  jieh  bie  $aut  banon,  lofe  bas  gleifch  non  ben 
Seinen  ab,  bie  Dvippen  fann  rttan  in  bte  (foulis  ner* 
tnenben.  $5aS  b^bgt'lofle  $!ei(cb  wafdje  fauber  auS/ 
unb  lege  es  auf  ein  fauberes  ©chneibebret,  gieb  baju 
1  9>funb  frifdjen  ©peef,  baS  notige  ©a!$,  bie  ©d)a(e 
bon  einer  3itr<>tie ,  etwas  geflogenen  weifen  ^Pfffer, 
ein  wenig  ^bbnuan,  unb  fdutabe  alles  recht  fein  mit  betn 
©sbneibemtfler  2Beid)e  ein  ^reu^etbrob  im  SBafler, 
brüde  es  wieber  aus,  unb  (ege  es  $u  ber  obigen  SDtaffe. 
»Dann  lege  bie  ganje  $Rajfe  in  einen  SDWtfer,  giefl  eine 
2(chtelmaf  rotten  5Bein  ba$u,  unb  flofe  alles  wohl  unter*- 

einanber. 
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einmtber.  3‘uttc  mit  bet  Sar^e  bte  53rafwurßbdrme, 
biefe  ©urßcßen  werben  nicht  blandßref,  fonbern  in  6  $ot§ 
SBuffer  auf  einer  ^ortenpfanne  gebraten,  unb  $ur  Xafei 
gegeben. 

•  I  0 

SR».  20.  kleine  3BurjM)en  bon  Reifen. 

©afeße  6  $adr  greife  aus,  unb  blandßre  fie. 
Sßimm  fie  aus  bem  warmen  ©afler,  unb  (ege  fee  in  ein 
falte*.  Jpernad)  fdjtteibe  fie  ffein  wurfeiartig  jufammen, 
gieb  in  ein  Äaßroi  ober  einen  Siegel  6  £otf)  ^Buffer,  (ege 
biß  3^iebe(n  baju,  unb  (aß  fie  barin  weich  bunnßen, 
(ege  bie  flein  gefcfymffenen  greife  aud)  baju,  unb  gieß 
eine  halbe  9ttaß  oon  bem  üBedjamelle  baran,  fal$e  fie, 
reib  ein  wenig  9}iusfafennuß  barauf,  unb  (aß  bie  ganje 
?[Rajfe  ein  wenig  bünßen.  9ftacf)e  ein  Jiaiflon  aus  bem 
SDotter  bon  io  (£t)ern,  unb  (egire  bie  greife  bamif,  (aß 
fie  noef)  ein  wenig  auf  bem  $euer  anßeßen,  fe£e  bie  ganje 
Siftaße  bom  $euer,  laß  ße  falt  werben,  aisbann  fülle 
ftc  in  bie  ^vafwutßbärme,  unb  unterbinbe  fie  mir  ‘Sinb« 
faben.  ÜDiefe  ©iirßcfoen  werben  auch  etwas  blandßref, 
unb  bann  in  4  fot()  23utfer  auf  einer  ‘Sortenpfanne  ge¬ 
braten.  Q5or  bem  ?(nrid)fen  werben  bie  IBmbfdben  §er* 
abgenommen,  unb  bie  ©ürße  auf  bie  $afd  gegeben. 

fftro.  21.  3\veb&burßd)en  bon  Rechten. 
fcf)aff(id). 

©afd)e  1  9>funb  ^rebfe  aus ,  fiebe  fofdje  im  @a($- 
waffer  ab,  unb  brid)  fie  aus,  wie  fd)ou  mefmual  gefagf  worben 
iß.  @foße  bie  ^rebsfd'-alen  im  Dörfer  mit  |  9>fimb 
(Butter  fo  fein  als  judgUd)  iß.  Sfömm  bie  gufammenge« 
•'ßoßenen  ^rebsfd^alen  heraus,  lege  fie  in -ein  itaßrof 


—  133  — 

ober  einen  Siegel,  unb  macße  eine  $vebgbuttet  (wie  fcßot* 
öfterg  qejcigf  werben  iß). 

Sretb  tse  55uffev  bnrd)  ein  faubereg  Sud),  nimm 
Me  $rebgfcba(en  welche  auggebrucff  fmb,  in  einen  Siegel* 
gieß  barem  1  9ftaß  9}ii(d),  unb  (aß  fte  ted)f  augfocben« 
Sreib  foldieg  ned)  einmal  burd)  ein  faubcretf  Sud),  unb 
weid)e  bie  weißen  fallen  ben  2  ^tm^erbroben  barein, 
tujre  eJ  auf  bem  Setter  ab,  afg  wollreß  bu  einen  Auflauf 
bpn  55:  ob  macfen,  0ef,e  eg  bom  $euer,  gieb  bie  £a(fte 
bon  bev  ^‘.ebgbuffer  baju,  aud)  ben  ^Dörfer  ben  6  (Jpem 
unb  2  ganje  0)er ,  etwas  0a!$  unb  ilHußfafennuß  unb 
ein  wenig  Sbpmian. 

S)ie  0d)weife  bon  ben  $rebfen  puge  unb  fdmeibo 
in  f leine  0fudd)en,  unb  wirf  fte  aud)  jur  klaffe« 
0d)uppe  fonad)  einen  $ed)t  bon  3  $funb  fauber,  reiß 
ibn  auf,  nimm  bag  0ngeweibe  £eraug,  wafdje  benfelben 
äug,  $iel;>e  bie  £aut  f)erab,  wafd)e  bag  gleifcf)  noch* 
mal  aug,  unb  fd>nett>e  e»  red)f  fein  mit  bem  0d)neibe« 
meffer.  ^)ann  gieb  in  ein  ^aßrol  bie  anbere  Jpälfte 
^rrböbuttcr,  wie  aud)  4  große  feingefdmiffene  3*Mebeln, 
laß  fte  barin  meid)  b  mißen,  unb  gieb  alleg  $u  ber  obigen 
SJtuffe;  mad)e  afleg  unfereinanber  unb  fülle  fte  in  55ratwurß* 
barme,  blandßre  fte  tm  0a(,$waffer,  laß  biefeg  ablaufen^ 
unb  brafe  bie  dürfte  in  4  iotl)  55ufter,  wie  oben  gefügt 

Sftro*  22.  kleine  Q3raümivße  bom  Svinbfletfd)* 

^dure  2  3>funb  magereg  SXInbßeifd)  bon  einem 
0d)!ägel  ab,  unb  fcßneibe  eg  flein  wurfelarfig  jufammen» 
0d)abe  1  ^3ftmb  ftifcßen  0pecf  ju  bem  Dlinbfleifd),  gieb 
bag  notfjige  0afy  baju,  efwag  geßoßenen  weißen  ^Pfeffer 
unb  Sßdgelein,  ein  wenig  S()i)mian  unb  55aßlie.  £>iefeS 
alleg  fd;netbe  mit  bem  0d)neibemej]k  rcd)t  fein,  bann* 

lege 


fege  bie  $<31130  SKöffe  in  einen  Dörfer,  giefj  eine 
2fd)tefmaj?  s2Bein,  jfojje  alles  burdjeinanbet/  unb  fülle  bie 
5$rafwurfibarme  bamif. 

£)tefe  Würfle  werben  nicf)t  un(evbunbcnA  fte  muffen  in 
ein  5etf  eingerunfet,  unb  auf  bem  EKoff  gebraten  werben. 

9t  ro,  23*  ©rüne  SCßuvfte  pon  Kapaunen,  auf 

Jjewf$aftlidi)e  $lrt# 

SKupfe  2  Kapaunen,  unb  pufe  fee  fauber,  nimm 
fte  aus,  febneibe  bas  ro^e  gieifd)  Pon  ben  feinen  ab, 
bie  SKippen  roafebe  fauber  aus,  unb  lege  fte  in  bie  Sfeifcb* 
fuppe.  £)aS  e^feifcb  Pon  ben  Kapaunen  fdjneibe  ffein 
rcürfelat’üig,  gieb  baju  \  §3funb  frifdjen  ©ped,  welcher 
aud)  in  fleine  ©tücfdjen  gekniffen  fepn  muß,  ©alj  unb 
ein  wenig  9}?ußfatennu§,  febneibe  biefes  alles  mit  bem 
©ebneibemeffer  reebt  fein  jufammen,  ben  weiten  Mafien 
pon  3  ^reujetbroben  weiche  in  eine  ^af&e  9)?ild)  ein, 
br üefe  i§n  wieber  aus,  unb  (ege  i§n  in  einen  Dörfer  nebft 
ber  obigen  SDtaffe.  @ieb  einen  2{ntichfleffel  Poll  Pon  ben 
fd)on  befd)riebenen  ©pinat  =>  ©c!;offen  ba^u ,  flofje  alles 
wo^l  unfereinanber,  unb  füfle*.  beine  Q3rafwutjTbärme 
mit  bei*  SSHafle,  ©ie  werben  «idjf  unterbunben.  €ine 
halbe  ©tunbe  por  bem  ?(nricbtei5  tunfe  fte  in  3  fort)  3er* 
gangener  Butter,  brate  fte  fd)on  (angfam  auf  einem  £Kojl, 
unb  gieb  fie  heip  Jur  l£afel* 

91iu  24.  ®ratn>ürflchen  pon  Jafcmett*  Qm* 
fcbaftlid). 

Stupfe  unb  pu£e  einen  Jafan,  nimm  baS  €inge* 
weibe  hierauf ,  tiehc  i^m  bie  i3auf  ab,  febneibe  baS 
$leifch  Pon  ben  feinen,  wafdie  es  fauber  aus,  (bie  Q?eine 
"fand  man  £u  einer  (£ouüS  ober  ©uppe  pe.vwenben)  lege  315 
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tarn  gfetfd)  t>oti  bem  $afan  -}.  $3funb  mageres  0d)WetV 
fleifd),  rate  aud)  £  9>funb  frtfdjjen  @pecf,  weldws  alles 
aber  flein  würfelairig  gefcbnirtc-n.  wirb.  ©ieb  <Sal|, 
ein  rneniq  SDiusforennuß,  aud)  ein  wenig  geflogenen 
weißen  ^frffer  baju.  SDnnn  fd)neibe  alles  mit  bem 
0d)neibemeßi?r  fo  fein,  als  mdglid)  iß,  gieß  ba$u  eine 
21d)fe!maß  $Bein,  unb  lege  bie  gan$e  Sytajfe  in  einen 
ÜDidtfer,  ßcße  es  ncd;mal,  bamit  bie  gartje  9Kafife 
feiner  werbe,  unb  fülle  bie  Q>rafrourj1bdrme  barnif*  33iefe 
5Biüjfe  werben  nid)t  unretbunoen,  fonbcrn  fte  werben  in 
einer  'Sotrenpfaune  auf  bcyben  Reifen  langfam  gebraten, 
unb  $ur  ^afel  gegeben* 

gtro.25.  SSBüvfU  bon  einer,  ©an^lebe.r*  #eriv 
fd&afüid). 

£Bafd)e  2  große  ©anfelebern  fauber  aus,  $ie§e  hie¬ 
rauf  haben  ab,  unb  fdjabe  bie  bepben  ©anfelebern  fein 
$ufammen,  gieb  <8alj  unb  ein  mmig  9)lu$fafennuß  baju, 
aud)  ein  wenig  Söafdie,  weidje  ben  weißen  fallen  bon 
1  $reujerbrob  in  SDtild)  ein  ,  brücfe  benfdben  wieber  au$/ 
unb  lege  ifvn  ju  ben  jufammengefcbabten  lebern.  0d)neibe 
fokbeS  alles  red)t  fein  mir  bem  @d)neibemej]er,  gieß  bajw 
£  <Pfuttb  ^ergangene  $rebsbutter  unb  eine  obere  $Yiffe* 
fd)ale  boll  burgunber  3Besn  unb  mad)e  bie  ganje  Süttaffe 
unfereinonber,  2llsbonn  nimm  4  gefcbdlre  ^riijfeln  unb 
12  Qb^lotfen,  ein  wenig  $)eferfdie,  fd)neibe  folcße  mit 
beir»  ©d)neibemeffer  fo  fein,  als  mdglid)  ifT*  ©ieß  itt 
ein  $a(hol  eine  obere  ^affefcbale  boll  ^rooen^erdbl,  (aß 
cö  recht  l)e»ß  werben,  (ege  bas  $infeur  barein,  „unb  laß  es 
weid)  bünflen,  gieb  bie  $ufammengefd)nüfesie  i eher,  ndm* 
lid)  bie  ganje  SEftajfe  ju  bem  Sinfeur,  mad)e  alles  unter* 
einanber,  fcfylage  ben  SDotter  bon  4  <£i)ern  bajti,  unb  * 

futte 


fülle  bie  $5rafipurßbdrme  bamif.  £>ie  $BürjW)en  muffen 
mit  SBinbfaben  unrerbunben,  unö  in  2  Sftaß  Bouillon 
einige  $Balle  aufgeforren  werben;  bann  werben  fie  f)crauö* 
genommen,  unb  im  fairen  2öaj]er  abgefrtfdjf ,  mit  einem 
(auberen  ^ud)  abgetroefnet,  unb  in  einer  Xortenpfanne 
mit  4  iorf)  ^rebobutfer  auf  bepben  ©jiten  fd)on  gebraten, 
,3jf  eß  Seit  $um  Timiduen ,  fo  nimm  ben  23mbfaben 
§erab,  unb  gieb  fie  £>eiff  $ur  “Sa  fei, 

9TtO,  26,  bon  Üve^lebev  mit  $3(ut, 

$ege  eine  Dief)(eber  über  Sftacbf  in  1  2)?a§  'DKildj, 
bamit  fid)  ba$  ^3!ut  auöjiefje,  unb  bie  i*ber  milb  werbe. 
Sftimm  fie  auö  ber  9ftild).  $ie()e  bie  Jpaut  baoon  ab, 
lege  fie  auf  ein  faubereö  ©cbneiDebret,  unb  fdjabe  fie  ganj 
jufammen.  ©d)abe  aud)  £  ‘'Pfunb  frifd)ea  ©peef  ba$u, 
gieb  ©al$  unb  ein  wenig  5Huifarennuff  baran,  wie  aud) 
ein  wenig'Sbpmian  unb33afilie,  unbfd)neibe  alles  red)f  fein 
mit  bem  ©d)ueibemeffer  zusammen,  2Beid;e  ben  weiffen 
S3a(Ien  pon  2  jfreujetbroben  in  ber  9ftild)  ein,  brüefe 
if^n  wieber  auö,  unb  gieb  bie  $ufnmmengefd)niftene  ieber 
unb  ben  ©peef  ba$u,  gieff  in  ein  ^a|irol  eine  Q3ierte(ma£ 
iainmsblut,  wddjeö  burd)  ein  Jpaarftcb  gelaufen  fepn 
muff,  aud)  eine  £Gie-.telmaff  guten  Dia^m,  gieb  bie  $u* 
fammenge(d)nittene  ^affe  baju  unb  nod)  |  9>funb  ^er« 
gangener  dufter,  mad)e  alles  untereinanber,  perfofie  bie 
SKajfe,  ob  nid)t  nod)  etwas  ©a($  ober  anbereö  ©ewürj 
fe^le,  bann  fülle  bie  CDlaff?  in  iamtnßärme.  ein.  9Han 
fann  fie  unter  binben,  im  ©aljwaflTer  einige  ‘©alle  auf* 
fieben  laffVn,  uub  mit  einem  £ud)  wieber  abfroefnen; 
bann  auf  einer  ’Xortenpfanne  mit  4  Jotl)  Butter  ober 
©cbmalj  fd)on  braten.  s#or  bem  Tlnridjten  nimm  ben 
föinbfaben  ^erab,  unb  gieb  fie  $ur  Xafel, 

Sfao*  27, 
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grtro.  27.  ^ürgc^en  bon  jungen  @'d)tt?em$ntetm 

2öafd)e  5  0d;»memSnieren  fauber  aus,  gieb  in  ein 
^afivol  ober  einen  Siegel  6  $ot()  Puffer,  lag  fie  fjeig 
werben ,  lege  bie  Vieren  ba$u  nebfr  0alj ,  ein  »reuig  ge* 
ßogenen  weigen  Pfeffer,  13  gepulte  (Ebarloften,  ein 
wenig  33aft(ie  unb  Sjwmian  ,  gieg  ba$u  eine  $8iertelmag 
gute  Bouillon,  unb  lag  bie  DRieren  barin  meid)  btmgen, 
2Benn  ber  ©aff  ganj  furj  eingefocgf  ifl,  fo  nimm  bie 
SRieren  gerauS,  unb  lege  ge  auf  ein  Sdmeibebret,  mie 
and)  ben  einqefodjten  0aft,  fdjneibe  fold)eS  alles  mit 
bem  0d;neibemeger  redjt  fein  jufammen,  gieb  eine 
QSiertelmag  bon  Ufpagnole  baju,  mie  aucg  ben  Koffer  bon 
8  (£pern,  mad)e  alles  burdjeinanbec,  unb  fülle  bie  53raf* 
wurgbävme  bannt.  $>iefe  2Bürgd)en  merben  aud)  unter* 
bunfeen,  unb  in  einer  weigert  Bouillon  abgcfotten,  bann  in 
einer  ‘tortenpfanne  mit  4  $otl)  Butter  fd)6tt  gelb  auf 
bepben  0eiten  gebraten.  93or  bem  Tlnricbfen  wirb  ber 
SMnbfaben  berabgcnommen,  unb  bie  2Burge  werben  jut 
£afd  heig  gegeben. 

9lro.  28*  3Büvgcfyßn  bon  £qlb$gtm. 

QBafcge  bas  $irn  bon  3  kalbern  fauber  aus ,  $ie§e , 
bie  §äutcfoen  ba bon  ab,  bland)ire  es  im  ©aljroaffer, 
bann  (ege  es  gerauS  auf  ein  fauberes  ‘S.ud),  bamit  bas 
^Baffer  babon  ablaufe,  lege  es  fonad)  auf  ein  fauberes 
0d)tmbebret ,  unb  fcgneibe  es  mit  bem  0d)neibemegec 
red)t  fein  jufammen.  0cgneibe  bon  2  ^reujerbroben 
bas  braune  ab,  ben  meigen  fallen  meicge  in*ber  9Kild> 
«in,  unb  brütfe  benfelben  mieberaus,  lege  bas  jufammen* 
geftgnittene  Jpirn  nebg  bem  auSgebrucften  ^Srob  in  einen 
SKorfec,  gieb  baju  i^funb  Butter/  0alj,  ein  wenig 

5KuS* 


—  143  .  — 

Sftuöfatcnnufj,  bon  6(£pernben  Koffer,  ein  wenig  ^Ba« 
fcUe  unbeineTldjtelmafjSBechaTicde;  flo§e  ödes  bieft» S  buvdj* 
einanber,  bamtt  Die  gan^e  SQ?affe  recht  fdjaumig  wirb, 
unb  fülle  bie  £)drme  bamlf.  SDicfe  s2Bütjld)en  werben 
mit  23tnbfaben  unterbunbeti.  ©min  gie^  eine  l;a!be 
9Dia§  $JWä)  In  ein  .föajlrol  ober  einen  Siegel ,  wie  aud) 
i  £  2Rafj  ‘^Baffer  unb  etwas  ©af$.  ©entt  foldjeS  ftebet, 
fo  lege  bie  SOBürfMjen  hinein,  unb  laß  fte  einige  $Balle  auf« 
fiebert,  bann  lecje  fte  in  ein  faites  ’lBnjfer ;  wenn  fte  etwas 
fait  ftnb,  fo  lege  fte  auf  ein  fauberes  Xuch,  bamit  baS 
SBaffer  ablaufe ,  nimm  auch  ben  23inbfaben  ab,  gieb  in 
eine  ^otfenpfanne  4  $ot()  ^rebßbufter,  lege  bie  2Bürji« 
d)en  Jinein,  bamit  fte  fd)on  gelb  auf  bepben  ©eiten 
braten,  unb  gieb  fte  $ur  £afel. 

9?ro.  29.  ©efelc^fe  ober  geräucherte  £nac?n)ur|te. 

©chneibe  2  ^funb  mageres  SXinbßeifd) ,  2  ^funb 
fettes  ©d)weinjletfd)  unb  1  ^pfunb  frifd)en  ©peef,  bann 
I  ^)futtb  magern  rohen  ©djinfen  würfelartig ,  gieb  ba^u 
©alj,  etwas  geflogene  Sftdgelein,  weiten  Pfeffer  unb  eine 
fein  gefd)nittene  gifronettfcbale,  ein  wenig  geflogene 
ivatbemime,  auch  ein  wenig  SSaftlie  unb  ^h1?1™3*1/  biefeS 
alles  fd)netbe  mit  bem  ©chneibemeffer  red)t  fein,  gief}  eine 
halbe  *!5fta§  2Betn  baju,  mache  alles  wohl  untereinanber, 
unb  fülle  fie  in  bie  £>drme.  Sjiefe  £>drme  bürfen  aber 

1» 

nicht  ju  enge  fepn.  Unterbinbe  bie  2Bürjte,  unb  ftebe 
fte  |  ©funben  lange,  £)amt  nimm  fie  aus  bem  ©ub, 
(aß  fte  falt  werben,  trotfne  fte  mit  einem  faubeten  ^ud) 
ab,  unb  h^nge  fte  24  ©cunben  in  einen  ©d;lot,  bamit 
fte  halb  gerdud;ert  werben*  JDiefe  ^Dürfte  werben  falf 
Seejfen* 

fftro«  30* 
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9fIro.  30.  ^vefnnttf  e* 

$Bafd)e  3  ^>funb  magereg  ©d^einfTeifcb,  2  ^3f«n& 
SKtnbfleifd?  von  einem  lenbenbraten,  2  *Pfunb  roßen 
©d)infen,  2  $pfunb  frSfc^en  ©pect  unb  1  $3funb  Sftieren- 
fett  faubev  in  einem  (aulid;en  SffiGfjer  aus,  unb  fd)neibe 
alles  roürfefartig ,  (ege  bie  ganje  ÜKaflc  auf  ein  ©cbneibc- 
bret,  gieb  ©al$  ba^u,  aud) ‘bie  ©cbale  von  2  3* Konen, 
iueld)c  aber  ^uvor  fein  gefdjnitten  fei;n  muß,  ein^föfdjen 
Sßpmiatt  unb  fo  viel  23a|ilie,  1  2  geflogene  Nägelein, 
fo  yjiel  meinen  Pfeffer  unb  ein  menig  $arbomime, 
biefeö  alles  fd)neibe  mit  bem  ©d)neibemejfer  fo  fein,  als 
bie  obige  €D?affe.  Dann  laß  in  einem  $aßrol  6  tot§ 
55uffer  jergeßen,  gieb  bie  $ufammengefd)nittenen  (£ßar* 
lotten  ßtnein,  unb  (aß  fie  barin  meid)  bnnßen.  $cge 
bie  obige  9flajfe  in  einen  Dörfer,  mie  and)  bie  gebünfleten 
Charlotten  nebß  bet*  dufter,  gieß  eine  QSiertelmaß  rotten 
5ß$ein  baju,  jioße  bie  ganje  SWafle  red)t  febaumig, 
unb  fülle  bie  Darme  barmt;  untevbinbe  unb  fiebe  fie  in 
©aljiwifler  |  ©tunben  lange,  lege  fie  auf  ein  ©d)neibe- 
bret,  unb  befdjmere  bas  obere  Q5ret  mit  einem  ©fein,  ba« 
mir  bie  Würfle  gepreßt  merben.  SBenn  fie  falt  ftnb, 
nimm  fie  ßervor,  unb  braud)e  biefeiben  nad)  belieben, 

9]ro*  31*  £ebemiü|te  ju  machen  von  ©pan* 
ftofeln. 

Sflimm  bas  0ngeroeibe  von  2  ©panferfeln,  tvie  es 
jjl,  fd)neibe  bie  leber  bavon,  bas  anbere  gieb  in  einen 
^)afen  von  3  5Kaß  mit  ^Baffer,  baju  lege  ein^aar  tor* 
beerblätter  unb  ©al$,  unb  laß  es  meid)  fieben.  9ftad>bec 
(ege  es  troefen  auf  ein  ©ebneibebret,  unb  fcfjncibe  es  fein 
$ufammen,  Dann  fdjneibe  6  3n>iebeln  in  ein  ©efdjirr, 
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lag  csS  mit  bem  <5eff ,  welches  v?on  ber  Junge  gefoffert,* 
nebg  8  iofj  ©d)malj  ober  üöutter  auf  bet  ®lm()  bunflen, 
gieb  hernach  baß  3ufammengefcbnittene  nebg  ein  wenig 
SSaftlie,  ^^!;mian  uni)  Majoran  hinein.  3bie  Jeber  haute 
ab,  unb  rature  fte  mit  bem  Sftcfjer,  bag  bie  SRernen  bauen 
fommen,  bann  fcbneibe  fte  ved)f  fein,  unb  gieb  fte  jutn 
Obigen.  *£)ernad)  fa^e  unb  pfeffere  eg,  gieb  eine  2(d)tel- 
mag  fette  ffirüf)2  bagu  f  mtfdje  eg  wohl  gufammen  ,  fuffe 
es  in  Qfranourgbärnie,  unterbtnbe  fte  fo,  bag  bu 

2  4  5Burge  beforamg.  Jege  biefe  Sßjuvge  in  bie  fiebenbe 
SÖrii^e  uen  ber  Junge,  unb  lag  fte  etliche  ©runben  lange 
at*ffod)en,  bann  nimm  fte  Jeraug,  lag  fte  falt  werben; 
wenn  bu  fte  artjuridKen  hag,  gieb  6  Jorh  Juffer  in  einett 
Siegel ,  lege  bie  2Bürge  barauf  f  gelle  fte  auf  eine  gleidje 
©luth,  unb  lag  fte  auf  bet;ben  ©eiten  fd;on  gelb  werben* 

?(nmerfung.  3u  24  Bürgen  wirg  bu  2£$laf* 
fec  SDarme  noflng  ^ben* 

3]ro.  32.  ©efrSferotfrge  $u  machen* 

©cgneibe  Mn  3  .^reugerfemmeln  bie  S'itnbe  weg, 
tunb  bie  ©rofame  fein  in  ein  ©efd)itr ,  gieg  fo  nie!  fugen 
Övahwg  bagu,  bag  bie  ©emmein  gerabe  bebecfef  werben* 
$£)ann  gebe  2  ©efvofe  weid),  lege  fte  auf  bie  ©d)üffel, 
nimm  bie  SDrufen  baoon,  aber  baß  $ett  ntd)f,  unb  fdnrnbe 
fte  hernafg  auf  «inem  ©djnetbebret  recht  fein.  £Kid)te 

3  groge  3wiebe(n  fegr  fein  gefdjtutfen  mit  4  Joflj  Puffer 
in  ein  ©efchirr,  lag  fte  auf  einer  ©luth  bungen,  bag  fte 
weid),  aber*  nicht  gelb  werben,  gieb  ^crnacf?  bie  etnge* 
weichten  ©emmeln  baju,  unb  »errüfgre  fte  wo|(,  lege 
bte  gefd;nittenen  ©efrbfe  barein,  etwas  ^efergltefraut, 
Majoran,  QSaftlie  unb  ^hb^iön,  alles  fein  gefchnitten/ 

&  gieb 

» 
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gieb  auch  ©als,  etwas  Pfeffer,  üftufjfafennug,  unb  ben 
SDofrer  bon  6  (Jpern  baran;  tü^re  es  fm*nad)  $ufammen 
unb  fülle  es  mit  einem  Trichter  in  f leine  ©d)weinsbarme, 
ober  beffer  mit  einer  $Burjlfpri|e,  aber  nid)t  5«  bell,  bo£ 
bu  24  3Öiüfle  befommejl. 

gerner  nimm  in  ein  ©efdjtrr  eine  9)laf?  Kaffee 
unb  eine  SDlafj  ^tld),  lege  bie  $Bürjle  unb  ein  ^>aar 
iotbeerbläfter  barem,  unb  laß  fte  langfam  etlicbemal  auf» 
fiebern  3limm  fobann  bie  SCÖuvfre  heraus,  unb  la$  fte 
außfü^leu,  alsban  beflreicbe  ein  Rapier  mit  etwas  Butter, 

unb  lege  es  mit  ben  ^Bürflen  auf  ben  SXofl. 

<• 

0ne  f;albe  QSiertelflunbe  bor  bem  2(nrid)fen  flefle  fte 
auf  eine  glü^enbe  2lfd;e ,  unb  lap  fte  auf  bepben  ©eiten 
gelb  werben. 


V.  Stinbflcifdj  auf  fcerfd)tebene  3(rt 

äuäubeititen ,  unb  auf  bie  Sßfel  ju 

geben. 


9tro.  1.  5nc(lifd)ev‘  55tatm  auf  bettfcf)aftlicf)e  2ivf, 
für  1 2  ^erfonen. 

I^^aö  ^leifd)  $u  biefem  traten  wirb  bon  einem  wo$k 
gemalten  unb  fetten  £)d)fen,  welcher  febon  bor  einigen 
*£agen  gefd)lad)fet  war,  genommen.  gür  1 2  $>erfonen 
brauchet  man  ein  ienbenjtücf  fammt  bemgett  bon  8  ^Pfunb, 
SDiefes  ©tücf  falje,  unb  gieb  ein  wenig  geflogenen  weiten 
Pfeffer  ba$u.  SDann  flecfe  es  an  einen  ©pie§,  unb  um« 
binbe  foicbeö  mit  3  ober  4  £5ogen  Rapier  hoppelt,  unl> 
fo,  bofj  bas  Rapier  fein  iod>  befomme,  SKücfe  es  $uui 

geuer, 
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Seuer,  unb  bcgief  es  natb  unb  nadj  mit  |  <pfunb  Butter, 
SDas  §euer,  bei)  rcelcbem  biefes  ©tuet'  gebraten  wirb, 
tarf  aber  ntc^t  $u  ftarf  fepn,  fonft  oerbrennt  bas  Rapier, 
unb  ber  traten  roirb  fd;toarj, 

2öenn  nun  biefes  ©tuet  4  ©futiben  gebraten  roorben, 
fo  nimmt  man  eine  £albe  ©funbe  oor  bem  2(nrid)ten  ba$ 
Rapier  ab,  unb  fie§t  roo§(  barauf,  baß  ber  ©aft  in  bet 
Bratpfanne  nicf)t  perbrenne,  ober  nebenbinlaufe.  €DZ{C 
tiefem  ©aft  begieß  öfters  ben  englifeben  Braten,  bamit 
bas  gleifd)  eine  fd)bne  gelbe  Sarbe  befomme. 

SBillft  tu  ben  Braten  $ur  $afel  geben,  fo  lege  i£n 
auf  bie  ©d)ü(fel,  fcfyutfe ,  nadjbem  bie  ©ebu  in  ber  Brat¬ 
pfanne  bureb  ein  feines  ©ieb  gelaufen,  unb  bas  $etf  £ier* 
ton  genommen  roorben,  biefelbe  ju  bem  englifd;en  Braten, 
unb  gieb  i£n  fiir  ein  2(uStt>ecbfelßuct,  ober  patt  bes  9*Unb- 
fleifd;eS  $ur  iafel» 

9Tro,  2 ♦  SKinbfleifdj  im  Öfen, 

Siebe  ein  ©tuet  Brufifern  ton  7  —  8  $funb 
(je  fetter,  bejto  beffer)  wie  ein  anberes  orbindres  SKinb* 
fleifd). 

2öenn  nun  bas  3(eifdj  ganj  gelinbe  iff,  fo  nimm  es 
aus  bem  Jpafen,  unb  lege  es  auf  eine  ^ortenpfanne,  pufe 
unb  riebte  es  fauber,  febneibe  bas  $ctt  in  ber  SKitfe.Pon 
elnanber,  jebod)  niebt  gar  entjroep ,  bamit  ein  SfKil  auf 
bie  untere  ©eite  falle,  ober  hiermit  bebedPt  werbe*  Be¬ 
treue  es  fofort  mit  efioaS  Pfeffer,  ©alj  unb  feinen 
Krautern  obfcr  5Bur$eln,  weldje  au6  ^eterfilie  unb  1 6  @{)m> 
loffen  befielen  tonnen;  begieß  es  mit  5eft  ober  6  $ot(> 
Buffer,  unb  befireue  es  mit  geriebenem  Brob*  Siacb» 
bem  bu  tiefes  Sleifc^  normal  mit  wenigem  Seit  ober  mit 

&  3  noch 
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nodj  3  £o(§  Suffer  f>cgoflVtt,  fo  fefe  cg  in  einen  §ei§en 
£3a<f ofen,  unb  lafj  eg  fd'on  gelb  rnerben. 

3fl  cg  3<df  jum  2farid)fen,  fo  rangire  (orbne)  eg 
auf  bie  ©diüfiel,  gatnire  (begrdnje)  cg  mif  ^eterftfie, 
unb  gieb  cg  jur  ^afel. 

3u  biefem  DiinbfTeifcf;  fann  man  ned)  ingbefonbere 
eine  (Ef;arlottenfau^e  geben;  fdjneibe  ndmlid)  20  Char¬ 
lotten  fein  in  einen  Siegel  ober  in  ein  $\i(lrol  mif  4  for^ 
25utfer,  (afj  fte  ein  rcentg  auf  bem  $euer  rollen,  fldube 
einen  flarfen  Äodjlejfel  boll  3Ke^I  barem,  unb  fülle  eg 
mit  i  9)ia§  $3oiul(on  auf.  Jpaf  man  aber  eine  gute 
(Eoulig,  n)eld)e  fdjon  betrieben  roorben  ifl,  fo  nimmt 
man  jlatt  ber  SÖouiÜon  unb  beg  5)le^(g  bie  (Eoulig  ba^u, 
fo  ba£  man  glaubt  nod)  für  ia^erfonen  ©auc^e  $u  f;aben* 
jpat  man  aber  biefeg  afleg  nicht,  fo  nimmt  man  bag 
5DI41/  (wie  bet)  ber  erilen  ©aueje  gemelbet  rcorben)  laßt 
gg  ^ernad)  ein  wenig  berfod)en,  fdumet  eg  fauber  ab,  tf)uC 
eg  fofort  bom  Seuev,  gie§t  eine  obere  $affefd)a(e  bod 
S5erframe|]tg  baran,  berfofiet  eg,  giebt  ein  wenig  ©af| 
baretn,  brüefet  ben  ©aff  bon  einer  3^rone  baju,  unb 
giebt  bie  ©auce  mit  bem  Sleifd)  auf  bie  $afef, 

91ro.  3.  Ülinbfieifcf)  mit  ^Buv^eln,  i>a$  ifr,  t>a£ 
fogenemnte  2Bur$elfleif$.  $etvfd&aftli$. 

•  5Bafd)e  ein  9\ippenjlücf  bon  einem  wo^l  gemaflefeti 
£)d)fen,  w?ld)eg  8  —  9 9>funb  wiegt,  fauber,  unb 
fodje  eg  §alb  meid),  wie  SKinbfleifcf)  gewof)n(id)  gelocht 
wirb. 

£)ann  pu|e  unb  mafcf)e  4  ^3cferfitierDur3efn ,  4  gelbe 
Drüben,  2  ©elleriewurjeln  unb  4  ^)a|llnaferüben  fauber, 
fd)neibe  fie  einen  falben  Ringer  lang  unb  einen  fleinerc 
Singer  bief;  lege  biefelben  ^Burjeln  in  ein  iraflrol  ober* 
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eben  Siegel ,  unb  baß  fjalb  gefottene  gleifd)  baju, 
ferner  pufe  3  Jpaupter  $8irftng,  fdjneibe  bie  $orfd)en 
baoon,  unb  bland)ire  i fyn,  n?ie  man  mit  ben  ©emufen  per» 
fahret.  2Benn  er  fpab  meid)  tfl,  fo  gieß  bas  ^Baffer 
baran,  fdjtpemme  ihn  mit  faltem  5Baj]er  ab,  unb  brüefe 
ihn  mit  ber  dpanb  auS/  barnif  fein  5Bajjer  barin  bleibe; 
fdjneibe  ein  jebeß  §aupf  in  4^^eile,  binbe  basfelbe  mit 
einem  33inbfaben  jufammen,  rote  bet)  bem  farc^irten  ^raut 
gemelbet  rootben  tfl,  unb  lege  ben  jufammengebunbenen 
Söirftng  aud)  ju  ben  anbern  $Burjeln  unb  ju  bem  SKinb» 
fleifcb,  aud)  6  Sftdgelein,  6  tpeiße  ^fefferforner,  baS 
notige  ©al$  unb  ein  Lorbeerblatt,  ©ieb  1 §  5Raß  fette 
SÖouiflon  baju,  unb  lajj  bas  Sleifdj  fammt  ben  SSurjcln 
roeid)  bunfien  (aber  man  muß  $d)t  geben,  baß  fte  nicht 
toerfoeben)* 

3(1  ber  ^ufammengebunbe  SÖtrftng  nebjl  ben 
£Bur$eln  gan$  roeid),  fo  nimm  fte  heraus  in  ein  faubereS 
©efdjtrr,  nimm  ben  LSinbfaben  toieber  herab,  baS  Dvinb» 
fleifd)  lege  in  ein  anberes  ©efd)irr,  ben  ©oft  treib  burdj 
ein  Jpaarßeb,  unb  gieb  if)n  an  bie  28ur$eln;  bu  mußt 
aber  eine  Q5ierfe(ma§  ©aff  ^abeu.  es  <w$u* 

richten,  fo  lege  bas  9ünbfleifd)  auf  bie  ©cbujfel,  auf 
jpetd)e  bu  anridjfen  roiflfl,  bie  SS3ur$eln  unb  ben  $öitftng 
lege  oben  auf  baS  S^ifd)  nnb  aud)  neben  herum.  (Enb» 
iid)  nimm  fo  groß  als  ein  $üf)nem)  ©lace  unb  o-Lo tlj 
^rebsbuffer  in  ein  ^afirol  ober  Siegel,  (aß  fte  Pergehen 
unb  gla^ire  bie  $Bttr$efn  bamif,  3>n  ©aft  nebß  ben 
übrigen  2Sur$eln  gieb  abgefonberf  jur  tafei, 

'Hnmerfung.  $öenn  baS  LKinbfieifd)  mit  ben 
SBurjeln  nicht  roetch  genug  ifi,  fo  fann  man  es  noch  in 
einem  .^ajfrol  nebft  2  Sftaß  guter  Bouillon  (angfam 
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bringen  laßen,  biß  eß  90113  weich  ig,  wie  tu  e$ 
Jaben  willg. 

$)iefe  Q3ouillon  fann  man  auf  bie  9ftad)t  3u  einer 
©uppe  Perwenben, 

SttO.  4.  #trfch$iemer  (aeftohnltd)  SämeO  mit 
einer  3vtug  unb  fügen  ^Öiü^e  (Sauce). 

©d)neibe  pen  einem  Jpirfcbgemer  bie  Jpaut  ab,  lofe 
etm  SKucfgrath  bas  untere  Söein  heraus,  wafebe  ihn  fanber 
euß,  lege  if)n  in  einen  £opf  ober  .Süigrol,  gieb  bajn 
4  gan^e  3wiebeln,  1  ^Peterftiiewurjel ,  1  gelbe  Stube, 
welche  aber  $uPor  gepu|t  unb  gcwafchen  fepn  muß,  2  Lor¬ 
beerblätter,  isSftdgelein,  i  2  weiße  fferforner ,  ein 
fleineß  ^Pfötchen  ^arbomomen,  ein  wenig  Sfiusfarenblüre, 

4  3weigd)en  Knoblauch,  baß  noebige  ©ah,  1  SKaß  €jTig, 

1  SÜtaß  <5Bein ,  nebg  4  Sftafler* 

Laß  ben  jjirfcbjiemer  in  biefem  (Bub  weich  foeben* 
3g  ber  ©ub  etngefodtf,  unb  ber  3^ern^r  nod)  nicht  weich/ 
fo  fann  man  noch  etwas  he$eö  Söaßer  baran  gießen* 
3g  ber  Jpirfchiiemer  gan3  weich,  fo  nimm  i£n  herauß, 
unb  lege  i§n  auf  eine  ^ortenpfanne,  reib  2  $funb  £auß* 
brob  auf  einem  Sieibeifeit  3ufammen,  gieb  5U  bem  Q3rob 
3  Loth  gegoßenen  3imniet,  baß  33rob  unb  ben  3intmef 
in  ein  ©efdgrr,  nimm  baß  Sett  Pott  bem  ©ub  herab, 
gieb  eß  an  baß  23rob  nebg  4  iotfy  gegoßenem  3ncfer, 
mache  bie  9)?aße  wolg  untereinanber,  belege  ben  Jpirfdj* 
ferner  bamit  fo  bief ,  alß  ein  f  (einer  Singer  ig,  mache  eß 
mit  einem  Sieger  fdjiön  gleich,  gieß  oben  barauf  4  Lotfj 
heiße  33uffer,  unb  unten  in  bie  ^ortenpfanne  gieb  einen 
©djopgoffel  Poll  pon  bem  ©ub,  in  welchem  er  ig  gefotfen 
ttwben,  bamit  er  unten  nicht  anbrenne,  ©ieb  ihn  in* 
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beißen  Sacfofen,  ober  in  eine  SSraftohvc,  unb  log  i£g 
fd;on  gelb  werben. 

Die  @auce  baju  wirb  bereitet,  wie  fofgcf  t 

9?imm  4  $of§  Surfer  in  ein  $aßrol  ober  einen 
Siegel  nebß  3  Soff;  3ud'er‘  2Benn  ber  3»cfer  braun  ifi; 
gieb  einen  ßarfen  ^oddoffel  Poll  baran,  unb  laß  es 
fd)6n  gelb  werben,  gieß  eine  93ierfe(maß  guten  2öein 
baran,  auch  eine  Q3iertelmaß  gufe  ©ebü,  eine  3'froncn* 
fcbalc,  etwa  2  obere  it'öffefdjolen  ooll  eingemachten 
3Beid}felfaft,  eines  <£pes  groß  ©lace,  auch  nocf)  3  iofh 
Bud'er;  laß  alles  wo<d  mireinanber  betfochen,  unb  treib 
bie  (Sau^e  burd;  ein  jpaauud). 

3fi  es  3«i(  anjuridjfen ,  fo  lege  ben  3i^mer  ÖUf  bi« 
0d)üßel,  weld)e  bu  $um  Anrichten  gewahrt  h°l*/  unb 
gieb  etwas  Srü§e  barauf/  bie  übrige  aber  gieb  befonbers 
$ur  1a  fei. 

3Tro.  £enbenbt?afen*  #mfd)aftlid). 

@d;neibe  bon  einem  ienbenbrafen  bon  $  9>funb 
bie  Jpaut,  fpicfe  benfelben  mit  ^^>funb@pecf,  lege  if>n 
in  eine  0d)üffel,  gieß  eine  halbe  Sftaß  §e\$en  (Jjfig 
barüber,  auch  etwas  0a($,  unb  laß  fte  über  ?ftad)f  bei|en. 

TllSbann  fcf)n?ibe  i  ^3funb  Siierenfett  würfelartig  $u* 
fammen  nebfi  einer  gelben  3\übe,  1  <Peterftliewur$el  unb 
3  großen  3roiebeln ;  pufe,  wafcbe  alles  faubcr,  fcbneibe 
es  jufammen,  unb  gieb  bas  Sftierenfett  fammt  ben$Bur$eln 
in  ein  $aßrol  ober  einen  Hegel,  ben  ienbenbraten  barauf, 
aud)  bas  flockige  0afj,  eine  3i«rononfd)a(e,  6  9ßagelein, 
6  9>fefferförner ,  eine  QRterfelmaß  <J(ßg  unb  eine  OSürtel« 
maß  5Betn,  unb  laß  ben  ienbenbraten  langfam  weich 
bünßen*  2öenn  er  weid;  iß,  nimm  i$n  heraus,  bas 
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§eff  bon  ben  ©aff  fdjopfe  berab,  gieb  einen  $od)loffel  bell 
5Diel)l  in  ben  ©aff,  rühre  es  »i^ef)(  unfereinanber ,  gie§ 
eine  halbe  Sftafj  gute  ©dm  barem,  and)  ben  ©aft  t?ca 
einer  S^one,  unb  laß  bte  3)ruf)*  rtso^l  berfodjen.  5Du 
fannfi  and)  eine  iöiertelmajj  fauren  SKa^m  bagugeben» 
3$  bas  s^t^l  betfeebef,  fo  fretb  bie  ©auoe  burd)  ein 
paarend;  311  bem  ienbenbraten,  unb  gieb  ü)h  f;eip  jur  Xafef. 

9Tro.  6.  936c£elfleifdj  (eingebocfcIteS,  geheimes 
Sleifcf))  auf  f)ervfc&aftlici)e  s2(rt. 

Uqe  ein  ©tue?  Sa  {}  fern  ben  12- —  1 4.  9>funb, 
eher  audj  ein  ©djibeifjiücf  (legeres  aber  giebf  man  ge¬ 
meiniglich  fair)  in  ein  fauberes  ©d}dffd)en ,  falje  es  mit 
8  ioff)  ©alpefecfalj ,  gieb  baju  ein  ^f^d)en  Saftlie, 
Xhpmian,  einige  Lorbeerblätter,  eine  Heine  -fDaub  v>oU 
933ad)fjolberbeeren,  2  4  @£arIoffen,  6  3n?icbeln,  3  4  n?eigc 
§)fefferfbiner,  24  Sftägelein,  etwas  MuSfafenblüte,  aud) 
4  —  5  3<ueigd)en  $neblaudu  gemach  fleöe  es  in 
feiler  ober  fonff  an  einen  fügten  Ort.  &ami  gieb 
2  $>funb  ©af$  in  ein  0efd)irr,  giefj  2  9)?a§  £Baffee 
baran,  unb  la§  es  mit  bem  ©alj  fteben.  2Benn  es  ge* 
(offen  §af,  fo  fefe  es  bom  Jeuer,  ba§  es  falf  werbe, 
(d)üffe  es  falf  an  bas  S’letfd},  unb  befdjwere  eö  mif  einem 
SDecfel  unb  mif  ©feinen,  liefet*  gleifd)  niufj  in  bet* 
Seife  (©ur)  3  QBodjen  lange  liegen  bleiben,  bis  es 
gut  iff.  9Han  fann  es  auch  fernach  langer  unb  jwar 
2  —  3  Monate  aufbehalfen.  9}ur  ifi  babev)  511  beob¬ 
achten,  baf?  man  bicfeS  $leifrf),  wenn  es  3  3Bod)en  tn 
ber  Seife  (©ur)  gelegen ,  in  einem  f feinen  ©ßfdnrr  fiebett 
laffe ;  wenn  es  aber  alter  ifl,  fo  muff  es  in  einem  größeren 
©efd)irr  gefoffen  werben;  benn  es  barf  nidit  gewafdjeu 
werben,  bamit  es  ben  ©efefmaef  nid;c  verliere. 
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3Benn  biefes  Bocfelfleifd)  auf  biefe  2(rf  gemacht 
irivb,  fo  ifl  es  fo  gut,  als  baS  biamburger,  roeil  blefeS 
bie  dd;te  Sulweifungsart  baton  ifh 

#>on  tiefem  Bocfelfleifd;)  nimmf  man  für  12  <Per* 
fönen  fooiel,  als  man  eradjtef  rtofhig  ju  f)aben.  Wan 
fu'nn  aucf)  £KinbS$ung«ti  mit  fo(d;ern  $(eifd)  einböcfeln, 
trdd)e  fobann  als  Beilage  ju  @emüren  uortreflid)  ge* 
6raud;en  finb,  Bocfelt  man  es  im  hinter  ein,  fo  fann 
man  30  unb  nod)  meutere  <pfun'o  nehmen,  unb  jebeS* 
mal  fopie!  fodjen,  als  man  braud)ef. 

3]ro.  7.  ©iglifcfyec  Avalen  für  ein  2(u6tt>ed)fel|httf. 

©af^e  ein  $ebenpfünbiges  ©tu  cf  oon  einem  ved)t 
guten  unb  fetten  Dd;fen,  ber  fd;on  8  ^age  $ut>cr  ge* 
fd)lad)fet  ift,  unb  an  rceld^em  ber  fenbenbrafen  fammt 
bem  tff  /  unb  gieb  etwas  Pfeffer  baran,  fTecfs  es 
an  einen  ©piefl,  umbinbe  es  mit  4  Bogen  Rapier  hoppelt, 
fo  bafl  es  fein  Jod)  befomme,  tücfe  es  f^ernad;  jum  Seuer, 
begieß  es  mit  reiner  Butter,  unb  lafl  es  bep  einem  nid)f 
$u  jdben  geuer  4  ©tunben  lange  braten»  (Eine  §albe 
©runbe  oor  bem  2lnrid)ten  nimm  bas  Rapier  ^inmeg, 
unb  gieb  wo^l  2ld>f,  bafg  biß  Jus  (©dju)  in  bie  Brat* 
pfanne  laufe.  Siücfe  es  f)ernad)  wieber  $um  $euer,  unb 
begiep  es  öfters  red)t  mol)! ,  fo  wirb  es  eine  $arbe  be» 
fommen,  gleid?  bem  fd)ön|len  @olb.  fJBiöjl  tni  es  $ur 
Scfei  geben,  fo  lege  basfelbe  auf  eine  ©d)üffel,  bie  3uS 
aber,  bie  in  ber  Bratpfanne  tjl/  treib  burdj  ein  feines 
©leb,  nipjm  bas  Jett  rooffl  ab,  gieb  biefe  ©d)u  unter 
ben  englifcflen  Braten,  unb  fevoire  es  $ur  $afel  für  ein 
ftuswecbfelfrücf» 
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JJro.  8-  fKmtfleifcf)  o!$  ein  $btte$fdimg$ffäc£ 
nad)  beidfcbec 

iege  8  ^Pfunb  SiinbfTdfcb  Pom  0d)wdfjfti<f  ober 
öud)  Pom  0cb(dgd  in  ein  $afho(  ober  attbereß  ©e* 
fd>irr ,  unb  (ege  auf  beffen  Q3oben  etliche  iagen  @pecf* 
2ftan  fflim  eß  aud),  wenn  man  wiü,  mk  einem  grob 
gekniffenen  0ped  burcbfptdcn.  0a(<$e  eß,  gieb  aud) 
erltd)e  Sftdgelein,  ein  wenig  Sftußfafenblufe ,  efwaß  weiße 
53feffiif6rner ,  ein  wenig  Ügafdie  unb  ‘tbpmian,  ein  9>aar 
iovbeerbldffer,  etlid)e  gwicbeln  unb  i  ober  2  3«>dgcben 
.^noblaud)  baju;  fdjuftc  ein  0fufg(aß  rotten  ober  aud) 
weiten  SBein  baran,  ur.b  (ege  ein  0fu<f  febwarjer  Q5roN 
rinbe  baju.  $)ecfe  eß  f)ernad)  $u,  fefe  eß  auf  ein  fidfeß 
geuer  mit  einer  ©lufb,  unb  (afj  eß  (angfam  fod)en;  wenbe 
eß  $u  Reifen  um;  unb  wenn  eß  2  0funben  in  feinem 
0aff  gebunflef,  unb  eine  febone  gelbe  garbe  fo  giefj 
einen  0d)6pfl6ffe(  pofl  3uß  (0d)u),  wenn  bu  folcbe  ^aff, 
baran,  wo  nicht,  einen  ioffel  Poll  53ouiüon, 

9ftad)e  bann  einen  $ed)(6ffe(  poK  9M;(  in  6  iotf) 
Puffer  gelb,  gieb  eß  auch  baju,  unb  (a(j  eß  foeben,  biß 
baß  g(dfd)  gelinbe  wirb.  Jpernocb  nimm  baß  gfeifcb  f;er» 
auß,  fdiopfe  baß  gett  ab,  freib  bie  0au^e  bureb  ein 
faubevee  Jpaatfteb,  gieb  baß  g(eifd)  wieber  in  bie  0au<^e, 
unb  fe£e  eß  warm.  eß  3ek  jum  'Hnricbfen ,  fo  |lofje 
ein  wenig  2öad)holberbeeren ,  febneibe  fte  £ernad)  red)t 
fein,  unb  gieb  fite  in  bie  0au^e.  0d>neibe  auch  ein 
wenig  3dronenfd)a(e  fein  (ängfid),  (ege  fte  aueb  in  bie 
0au(^e,  brüde  ben  0aft  pon  .einer  3‘brone  baran,  ober 
auch  ein  wenig  QBeineffig,  unb  gieb  eß  ;$ur  $afd. 
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9Tro.  9*  ©tavfei*  Sftievenkaten  auf  englifdje  $txt, 
alö  SlufwecbfeljMcf. 

$ege  8  ^funk  13011  elltom  Sftterenbrafcn  in  ein  langes 
^afirol,  unb  febutfefo  biel  üftild)  bovuber,  baper  bebevtt 
werbe.  J£ernad)  gteb  ganjeö  ®ewur$  baju :  namlid) 
8  3ftdge'ein,  1 2  weipe  Pfeffer  förner,  ein  fleineö  ^pfdtdjen 
Sttußfatenblute,  and)  ein  wenig  Ifpnmian  unb  Q3afifie, 
ein  $)aar  $orbeerbldffer,  ediere  3nnebeln  33(dttd?enwetfe 
gefebnitfen,  unb  1 2  Charlotten.  ©djneibe  audj  aller« 
£>anb  SBurjeln  ba$u:  ndmltd)  1  gelbe  SKübe,  1  Meters 
ftlie,  1  ^)aflinafe  unb  1  ©elleriewurjel,  unb  laf?  eö  ber« 
nad)  über  2ftad)f  jleljen.  SDeö  anberen-tagö,  2  ©funben 
bor  bem  ?(nrid)ten,  nimm  es  aus  ber  9)?ilcb,  fieefe  es 
an  ben  SSratfpiep,  falje  es,  beffreue  es  mit  febdnem 
SKe^l,  tuefe  es  $um  geuer,  unb  lap  eö  ein  wenig  an# 
jief^en.  ^ernacb  begieß  eß  $um  oftern  mit  frifeber 
Butter,  unb  (ap  es  fd)on  braten,  bamit  eß  eine  fdione 
garbe  befomrrte.  3(i  eö  3*if  5um  Anrichten,  fo  jiefje 
eö  bom  ©piep,  (ege  eö  auf  eine  ©djfiflel,  unb  gicb  ein 
wenig  flare  3u6  barunfer;  bann  gieb  eö  alö  ein  ?{uö* 
wecbfeljlücf  $ur  Safel. 

3Tro.  10.  &a!66bteptel  am  ©pte§  gekaten,  meines 
fup  ein  $iu£roecf)feIfMcf  gegeben  mipb. 

SDtan  (egt  ein  feboneö  weipeß  unb  fecFeF*  $afbö« 
viertel  in  1  50?ap  9)?ild),  unb  bermifebt  eö  mit  eben  fo 
bielem  ^Baffer;  man  nimmt  auch  alles  baöjenige  baju, 
waö  borljer#5um  Sftterenbraten  genommen  worben  ijl,  unb 
lapt  eö  über  SRad>f  liefen,  lin  bem  $ag,  wo  eö  ferbirf 
werben  mup,  flecfe  eö  2  ©tunben  bor  bem  Anrichten  an 
ben  ©piep,  ruefe  eö  $um  geuer,  fal^e  eö,  ffdube  eö  mie 
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wenigem  9)?ef)l  ein,  unb  lojjj  cs  fo  lange  am  $mtt  bis 
es  ein  wenig  angqogen  £af.  Jpernadj  begieß  es  mit 
frifd)er  Butter,  fd)ütte  2  93la§  fufjen  9laf)mS  in  biß 
Bratpfanne,  begief;  baS  $albSbiertel  $ttm  offern  bamif, 
unb  fa^re  hamit  fort,  bis  es  allen  9val)m  an  ftd)  gezogen 
hat,  unb  bas  $albsbiertel  fd)en  anfdngt,  eine  fd)one 
$arbe  ju  befommen.  Begieß  es  bernad)  mit  frifd)er 
Butter,  unb  beflreue  eg  mit  fein  geriebenem  Brob,  unb 
biefes  $»ar  bretjmal,  bamif  es  eine  fdjone  $rufle  befemmt. 

©enn  cs  3cif  $um  2£urid;fen  i(I,  fo  richte  es  auf 
eine  @d)uffe(,  gieb  ben  herausgebratenen  @aft  barunter, 
unb  gieb  ij)n  $ut  £afel. 

SRro.  n.  3\dbSmevteI  mit  33ecf)amelle  $um2fu$* 
roccf>fetin 

9i!d)te  ein  fd)6neS  »eifeS  $albsbiertel  ju,  »ie 
fd)on  gemelbef  »erben  ifh  3r^b  ©funben  bot  bem  2(n* 
richten  bringe  es  jum  Jener,  unb  la§  es  braten,  bamlt  eS 
eine  fd)bne  Jarbe  befomme.  9Hacf)e  ein  Bedjamelle,  »te 
fcbon  gelebret  roorfcen  ijl,  unb  rid)fe  es  in  ein  ^ajlrol. 
3fl  es  halb  3e‘f  ^ur  ^afel,  fo  nimm  ben  Braten  bon  bem 
@pie§  herunter,  lege  ihn  auf  bie  ©dutjfel,  treidle  jur 
^afel  fommt,  fcamif  bie  ©d)ü  bann  bleibt.  3bann  fd)neibß 
oben  in  ben  ©d;ldgel  ein  grofes  runbeS  iod),  fo  »eit, 
als  es  bcr  ©dtlagel  leibet,  aber  bod)  nidif  gor  burcbauS; 
fdjneibe  hernach  bas  Braune  eines  f leinen  Ringers  bitf 
gan$  fd)on  bon  bem  »eifen  ^albfleifd)  ab,  unb  lege  es 
unter  btefer  3^it  auf  ben  Braten  in  bie  0d)üffel.  » 0e^e 
bas  Bedjamelle  auf  eine  ©lutlj,  baf  es  unter  biefer  3e^ 
»arm  »erbe;  bon  bem  »eifjen  Jleifch  aber  fd)neibe  bie 
Albern  »eg ,  unb  bermenbe  bas  ©ute  gan$  bunn  311  Jilets. 
fege  Jernad;  foldjes  in  bas  Bechamelle,  gieb  ein  fleiti ' 
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wenig  SföuSfatetmup  bnran,  wurje  es  mit  ©nl$  unb 
Pfeffer,  unb,  wenn  bu  ein  wenig  ©lat^e,  ober  aud)  ein 
n>enig  (Eonfomme  (Kraftbrühe)  §afl,  fo  fc|e  es  auf  einen 
jdf)en  ©inbofen,  rühre  cS  um,  bap  es  gefd)wsnb  f)dfi 
werbe,  aber  nid)f  fodje.  ©leb  es  fpernad)  in  bas  aufge« 
febniftene  iod)  bes  ©cbidgcls,  beefe  es  mit  bem  braunen 
abgefebniftenen  ju,  unb  glacire  es,  bamit  es  auSs 

fe^C/  als  fei)  ber  ©d)ldgel  ganj.  SDiefes  alles  mn§  aber 
gefdjwinb  gefd)cl)en ,  nad)  welchem  man  ben  ©d)ldgel  $uv 
5afel  giebf. 

3?tU  12*  Wicitinktev  fenbcnbmten  auf  eine  an* 
beve  $lvU  ‘foevrfebaftlid). 

Jpdutc  unb  wafd)e  einen  $enbenbraten  Pon  6  ^funb 
fauber  ab,  fcbdle  8  grope  Trüffeln,  fcbneibe  fte  auf  bie  llvt, 
wie  man  ben  ©ped  fd)neibef,  unb  fpide  ben  ienbenbrafen 
bamit,  würje  ihn  mit  ©al$  unb  gepopenem  weiten 
Pfeffer,  unb  lap  ihn  eine  halbe  ©funbe  beiden.  ^)ann 
fiede  ihn  an  einen  ©piep,  beneide  2.£3ogen  Rapier 
mit  4  ioth  Butter ,  umbinbeben  ienbenbrafen  mit  folgen, 
fiede  ben  ©piep  mit  ben  grafen  an  ben  Krater,  unb  lap 
ihn  ©tunbe  lange  langfam  braten.  £>egiep  bas 
Rapier  öfters  mit  ^  <Pfunb  ^Butter  ober  ©cbmal^,  bamit 
ber  traten  be|io  fafriger  werbe,  3|i  ber  traten  fd)6n 
ausgebraten,  fo  nimm  bas  Rapier  herab,  unb  begieß  ifm 
ttod)  einigemal,  bamit  er  eine  febone  gelbe*' §arbe  be» 
fomme.  Siehe  ihn  fenad)  Pom  ©piep,  unb  lege  ihn  in 
eine  ©cbüjK 

SDen*  ©avinaf  madje,  wie  folget:  ©tep  in  ein 
Kafirol  eine  ^Bouteille  burgunber  ©ein,  eine  halbe  Sföo§ 
gute  ©d)ii,  eine  OSierfelmap  guten  $5erframejftg,  fd)ttdbc 
eine  Simone  ©d)eibd;enweife,  lege  fie  hinein  ^  wie  aud* 

8  ge« 


8  gegogene  Sftagflein ,  etwas  ©al$ ,  unb  lag  ben  93?arf* 
naf  auf  bem  getter  fjeig  werben.  iege  bernad)  ben  Senben* 
braten  in  ben  Sftarinaf,  unb  lag  ifm  fcbnell  auf  bem 
geuer  ganj  fur$  einfachen. 

3g  es  Bett  jum  Tinridjfen,  fo  begieg  i^n  nod) 
etwas  mit  bem  übrigen  ©aft ,  lege  i£n  auf  eine  ©djügel, 
gieg  ben  übrigen  ©aft  oben  barauf,  unb  gieb  bie  Dliben» 
fauce,  bie  fd)on  als  3uge$6t  Mm  £Kinbgeifcb  betrieben 
worben  ig,  befonbers  $um  fanbenbraten. 

9ttU  13.  3logbi‘atcn, 

©djneibe  8  ^Pfünb  9?infcgei(d)  oon  einem  SKippen* 
gücf  ivarbonnabeformig,  flopfe  jeben  £hetl  mit  bem 
Sieger,  rnafdje  fie  fauber  aus,  unb  begreue  ge  auf  bepben 
©eiten  mit  ©al$.  fage  fie  bann  auf  einen  Diog,  unb 
lag  fie  auf  einem  ^ofgenfeuer  auf  bepben  ©eiten  gelb 
werben.  5ßenn  fie  wieber  twm  SKog  abgenommen  worben 
ig,  fo  umbinbe  fie  mit  einem  2Mnbfaben,  wie  fong  gewöhn* 
lieg  bas  SKinbgeifd)  gebunben  ig.  lege  fie  barauf  in  einen 
Siegel  ober  ein  $agrol ,  gieb  i  ^Pfur>b  fein  gefcgnitteneS 
Sftierenfett  ba$u,  2  Bmiebeln,  1  gelbe  £Kübe,  1  9>eter« 
ftliewurjel,  weldje  5Bur$eln  aber  juoor  gepuft,  gewafd)en 
unb  in  ©d)eibdjen  gefebnitten  werben;  8  ganje  Sftagelein, 

8  wetge  ^fegerforner  unb  baS  notfgge  ©alj;  gieg  eine 
§afbc  5)iag  guten  (£gig  unb  fooiel  5£ein  baran ;  eben  fo 
1  9)?ag  fette  Bouillon,  unb  lag  bie  ©tücfa  SXogbraten 
langfam  weich  bringen.  $öentt  fie  gan$  weid)  finb,  fo 
lege  fie  auf  eine  ©duigel,  febneibe  ben  ^Mnbfaben  oon 
jebem  ©tücf,  nimm  bas  fcon  bem  ©aft,  treib 
ben  übrigen  ©aft  burd)  ein  fauberes  £ud)  in  ein  reines 
©efd)irr,  unb  lege  fonad)  bie  Diogbratengücfe  in  ben 
reinen  ©aft,  3g  cS  nun  Seif  3«m  Anrichten,  fo  fe£e  ' 

fie 


fieauf  eine  (Bluff;,  bamif  fee  recht  f)ei§  wer*  ’n.  lege  fie 
ölsbann  auf  t>te  ©d)üj]el/  unb  lag  Den  ©aff  gauj  furje 
3df  lange  (als  wollte  man  eine  (Blac^e  machen)  cinfodien, 
unb  gla^ire  tue  SKofibratenjlsicfe  bamif,  ben  übrigen  ©aff 
aber  fann  man  in  bie  fd)on  befd)riebene  ^apernfauQe 
geben,  bannt  fold;e  nocf>  ftdrfer  werbe. 

9It*0.  14.  £>vbinaive$,  gefotfencS  Ounbffeifd)  mit 
^eemttigubevjug. 

IHkfdje  1  ©fuef  SSrufrfern  bon  8  ^funb,  unb 
binbe  es  mit  53inbfaben  auf  bie  befdjriebene  3Beife  311* 
fammen;  (ege  es  in  einen  Jpafen  ober  ^effel ,  qieg 
8  9Kafj  fieblges  Gaffer  baran,  unb  fe£e  es  auf  bas  Jener. 
20enn  es  eine  3eif  lange  foefoef,  fo  fäume  es  ab;  gieb 
1  gelbe  9uibe,  i^eterfilie*  unb  1  ©ellectewurjel,  fammc 
1  Sroiebel,  welche  3öuv$e(n  juoor  gepubt  unb  gewafeben 
fitib,  b^ein,  lege  6  Nägelein,  eben  fe  t>ie(  meige  Pfeffer* 
forner  unb  ein  flein  $)f6td)en  Bftusfatenblute  baju,  unb 
lag  baS  Dvinbffeifcf)  mit  btefen  3n9re^ten5ien  fod)en ,  bis 
es  meid)  ifi,  £>ann  lege  fold)eS  heraus  auf  eine  Porten* 
pfanne,  febneibe  bas  überpuffige  Jett  ab,  unb  mad)e  ben 
Ueberjug,  wie  folget: 

SKeib  eine  ©fange  Btteerrettig  auf  einem  baju  ge¬ 
hörigen  Dveibeiffen,  burd)fd)neibe  tfm  nocbmal  mit  bem 
9flejfer,  bamif  er  nod)  feiner  werbe,  lege  folcben  in  sineti 
Siegel  ober  ein  ^aflrol  mit  4  Juffer  ober  guten 
©uppenfett,  (treue  einen  $od)(offe(  poll  ^e^l  bincin 
unb  etwas  ©a(j;  gteg  eine  galbe  Bftag  Bouillon  baran, 
unb  lag  ben  9)?eerretftg  auf  einem  Jeuer  auffod)en; 
fcblage  noch  2  ganje  €pet  unb  »on  4  ben  Softer  in 
folcben,  unb  ru^rc  if>n  nocbmal  auf  bem  Jeuer  ab,  ba¬ 
mif  er  etwas  bid  werbe.  Siegreiche  ^cmad;  bas  Diinb* 
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fWfd)  oben  unb  auf  ben  ©eiten  bamit,  in  ber  bicfe  eines 
f leinen  Ringers ;  fTreue  oben  unb  neben  baran  etroas  ge* 
riebenes  ©emmelme^,  «nb  gieß  4  Joff)  .ftrebs  *  ober 
anbere  $3utter  bar  auf. 

(£ine  halbe  ©tunbe  bor  bem  Tlnridjfen  fefe  bas 
SKinbfieifcb  in  einen  ntd)f  gar  Reißen  ^aefofen,  bamit  es 
eine  fd)one  gelbe  Savbe  befomme;  (ege  es  fonach  auf  beine 
21nrid)tfd)üffe(,  unb  bringe  es  $ur  $afeL 

JDaju  roirb  roarnrer  STieerretdg  gegeben,  $ufum* 
mern  ober  rct^e  £Kuben ,  :c.  jc, 

9tro*i^  ®ur$elfleifcfj. 

SSBafdje  imb  binbe  ein  ©ruef  £3rufifern  ober  EKippen» 
flucf  bon  8  $Pfunb,  wie  fdion  bielfdldg  erwähnet  rootbeti 
ifl/  mit  QMnbfaben ;  (ege  es  in  einen  dbafen  ober  $cf(e(, 
unb  berfaf)re  auf  gleiche  Utf,  rote  bor^er  gele^ret  rourbe; 
aber  esift  ju  bemerfen,  baß  es  nur  ^ur  ipdlfte  ausfteben 
barf;  nimm  es  fof)in  heraus,  unb  (ege  es  in  ein  $aflro(. 

9>u^e  2  gelbe  Suiben,  3  ^pafHnate*  2  ©eüerie* 
unb  4  ^ovreerour^eln ,  sdjdupfer  Qöirftng  unb  2  ©tauben 
©nbtoie  (Endive) ;  febneibe  biefe  $öurje(n  a(le  glich* 
lang,  reiß  fte  mit  einem  3^rcnenr#er  aus,  roafdje  fte, 
unb  lege  fte  in  bas  ^ajlrol  £um  Simbffeifch  £>er  2Btr* 
fing  unb  ©tbibie  roirb  b(and)iref,  mit  f altem  iJBaffer  ab* 
gefd)roemmet,  in  Heine  ©tucf’e  gefebnitten,  unb  mit  $8inb* 
faben  ^dämmen  gebunben,  bann  gleid)fa(is  ben  anberett 
Söurjdroerf  geSegef.  ©ieß  hernad)  ein  9Jca§  Q3oui(lon 
unb  1  SDlaß  guter  ©d)u  baran,  unb  (aß  bas  Dvinbftcifd) 
mit  ben  Darin  bepnblid)en  Hörnlein  unb  Krautern  roeicf> 
fcunjlen.  9)En  muß  öfters  nad;feh?n,  baß  man  bie» 
jenigen  ^öur^eln,  roelcbe  febon  roeid)  ftnb,  herausnehme,: 
bamit  fte  nicht  berfochen,  unb  fo  roirb  mit  ben  übrigen 

aud) 


»erfahren,  lege  ba$  ^erau^gtuommene  in  etn 
fmbereö  ©efd)trr,  unb  nimm  ben  Söinbföben  »0«  SBnftng 
unb  €nbi»te  £era& 

3fr  bas  Sun  b  fei  fd)  ganj  fo  fege  es  auf  ein 

©djneibebrett  ober  ©d/uffd,  matm  ben  $5inbfaben  fjcrab, 
uiad)e  ben  ©aff  burd)  ein  $ud),  unb  g'ief?  i(>n  an  baö 
Krauters  unb  SBurjdmerf;  gief?  eine  &ierte(mafj  »on  ber 
(Eoulis  baran,  ein  falbes  $üf>uere»  grof?  ©löge,  fo  »tel 
ä(s  einer  n?dlfd)en  Stuf  groß  3«cferf  unb  laf  ben  ©aff 
refwas  einfachen. 

©ieb  in  ein  $aflrol  3  lof|  ©(090  unb  1  iotf>  $reb$* 
lütter,  lajj  fte  »ergeben ,  fcaö  SKinbßeifdj)  lege  auf  bie  2(n» 
$id)tfd)üffd ,  unb  glagireeS  »ben  unb  neben  bamit;  bebeefe 
las  Sünbfletfd)  neben  unb  oben  mit  bem  SBu~$e(i»erf,  unb 
‘glc^ite  aud)  biefe  SÜöurjelu  mit  ber  übrigen  ©luge,  -£)et 
übrige  ©oft  tüitb  befonbevs  gegeben» 

91  ro.  t6.  ©efotteneo  Üvtn^ftetfcf)  mit  einem  lieber 

jug  non  T>vciB  unb  ^armefanfafe.  4hmicbafUid). 

$Bafd)e  ein  SvippenfiM  »en  7  $)funb  fauber  auö, 
linbe  eö  mit  S3tnbfaben ,  nrie  fdjon  meinmal  ijt  gefagf 
Worben ,  Unb  fiebe  es  rceicb* 

tyflatye  n<id;§er  einen  Uebequg,  roie  fier  befd;rieben 

wirb. 

fieS  unb  tt>afcf?e  f  <pfunb  S\eiS  fauber,  blgncbire 
tjn  einige  SÖaüe,  giefj  tfm  in  einen  ©rtfrer,  uriFfcbroemme 
if)n  mit  foltern  SB  affte  ab;  t»enn  bas  SBaffer  ganj  »on 
felbem  übgelaufen  f|ft  fo  (ege  benSieiS  in  ein  reinem  $äfirof, 
lege  baju.  eine  groiebel,  welche  mit  8  Stdgelein  bejlecff 
Wirb,  ein  halbpfimbiges  ©tücf  ©d;infen,  ©al$  tinb  titt 
wenig  SDtusfatennufj ;  gieß  |  SOtaf  gute  fette  S5ou<flart 
bärarn,  unb  la|  ben  $\ei$  gan$  fur^  einfachem 
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©oflfe  ber  0\eiö  ju  bicf  fepn,  fo  gieß  gan$  juleff 
eine  *Hcbfelmaß  oen  bem  (£fpagnole  baran.  SRimm  ifcn 
ßernad)  t>om  $euer,  fdpage  ben  £)otter  bon  4  0?ern 
barein,  unb  ruf)te  es  roof;l  mit  bem  .ftodpoffel  unterem* 
anber. 

2Benn  bas  Sdntpeifcf)  meid)  ip,  fo  lege  es  ßerauS  auf 
eine  Torfen pfanne,  nimm  ben  33inbfaben  ab,  unb  lege  ben 
£Kctö  oben  unb  neben  um  bas  SRinbpeifd)  fo,  baß  es  gan$ 
in  bet  £)icfe  eines  Ringers  mit  bem  2Keis  umgeben  ip. 

Dveib  aisbann  ein  33iertelpfunb  $)armefanfdfe  auf, 
einem  SKeibeifen,  bePreue  ben  Dieis  oben  bamit,  laß  in 
einem  $aprol  ober  Siegel  3  lotf)  ^rebsbufter  »ergeben, 
unb  gieß  foldje  auf  ben  ^itmefanfäfe. 

<£me  £albe  ©tunbe  t>or  bem  Anrichten  feße  baS 
£Rinbßeifcb  in  einen  ntd)t  gar  Reißen  23acfofen,  unb  laß 
ben  Ueberjug  in  bem  Ofen  ftbon  gelb  frupiren,  bann  dd;te 
«S  an,  unb  bringe  es  $ur  $afel. 

•  9ItO.  17»  £enbenbraten  auf  eine  anbere 

$dute  einen  lenbenbraten  oon  6  <pfunb  ab/  fd)neibe 
i§n  in  ber  lange  nidjt  gar  jur  Jpalfte  enr$mep,  ben  oberen 
^£eil  aber  fpiefe  mit  \  ^3funb  ©peef,  roie  fonP  gemo^n« 
lid)  tp.  *£f)ue  §ernad)  aus  6  Q3ratwürßen  etwas  non  ber 
Sülle  heraus,  bamit  bie  5Bürpe  nur  eines  f leinen  Singers 
bicf  bleiben,  mad)e  aus  jeber  2^eile,  unb  brate  pe  mit 
3  fort)  Butter  auf  einer  ^ortenpfanne  fo,  baß  pe  nur  jur 
•Spdlfte  gebraten  ftnb;  fobann  laß  pe  falt  werben,  unb  fpiefe 
ben  Unterteil  bes  lenbenbrafens  mit  biefen  53ratrcürPen. 

£)ie  2(rt  ju  fpiefen,  gefd)ief)t  alfo:  Sfldn  nimmt 
einen  .^odpojfel ,  fdmetbet  foldjen  unten  etwas  fpi^ig, 
mad)et  mit  folcßem  bie  gehörige  Deffnung  in  ben  traten, 
unb  Pecfet  bie  $5ratroürpe  hinein. 


2Bafd)e 


^Bafebe  ^ernad)  ben  fenbenbraten  fauber  aus,  lege 
tyn  in  ein  $affrol,  falje  i^n,  gieb  1 2  3ftdgelein  unb 
1 1  roetpe  Pfefferkörner  baju,  2  forbeerbldtter,  eine  in 
©d)eibd)en  gefcbnittene  Sierone  unb  2  S^ebeln,  gieß 
eine  ^albe  9)?aß  burgunber  ^H3ein  Daran,  unb  laß  bieferi 
lenbenbraten  in  Dem  9tta  rinnt  über  $rad)t  liegen.  £)eß 
anbern  $ageß  nimm  i£n  auß  bem  ^ftarinat,  3  ©tunten 
Dor  bem  2(niicbten  fd^neibe  1  Pfunb  ©peef  in  bunne  ^^ei(* 
eben  ,  unb  belege  Den  oberen  $f)eil  beß  Bratens  bamit; 
jlecfe  i$n  an  einen  ©pieß,  beßretd)e  3  33ogen  Rapier 
mit  l  Pfunb  Butter,  befireue  baß  papier  *ntf  ©alj, 
binbe  eß  um  ben  fenbenbraten ,  bamit  fein  ©aft  §en>or» 
bringen  fann,  unb  laß  i^nlangfam  braten. 

©ieß  nadlet  t>en  SiKarinaf,  in  n?eld;em  ber  Grafen 
gelegen,  in  ein  ^aficol,  laß  i§n  ^iß  noerben,  gieb  £  Pfunb 
fÖutter  baju,  unb  begieß  ben  fenbenbraren  ofterß  Damit. 

$Sirb  eß  3eif  Juin  2(nrichfen,  fo  nimm  baß  Papier 
<ab,  unb  begieß  |^n  nochmal  (  fdjneibe  ben  ©peef  gleich» 
fallß  herunter,  $iel)e  ben  fenbenbraten  Don  ©pieß  ab, 
lege  if)n  auf  eine  ©dniffel,  gieb  in  ein  ^afirol  2  fot|j 
©lace,  i  fotl)  ^cebßbutrer,  laß  bepbeß  berge^en,  unb 
gla^ire  ben  fenbenbvaten  Damit. 

Attache  Die  befdjriebene  ölibenfauce  ba|u,  unb  gieb 
Ihn  nebß  folcßer  jur  'Jafel. 

9lt0.  18t  Boeuf  k  la  Mode,  bürgerlich» 

0ftimm  8  pfunb  9ri  nbflei  fdj ,  roelcheß  nicht  fett  ifT, 
$.  55.  eine  ©dwle,  febneibe  £  pfunb  ©peef,  lang  unb 
Dicf  noie  ein  fleiner  Singer,  fd)neibe  jufammen  1  2  Q^artotten 
©Der  grüne  gnuebeln  unb  ^aftlie,  ©alj,  Pfeffer,  tfgeßoßene 
£Rdgelein,  rntfehe  biefeß  alleß  jufammen  ju  bem  ©peef,  tyu 
nach  burchfptcfe  baß  gleifd;  bamit ,  rid;te  eß  in  ein  $afirot 
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ob«  einen  Siegel;  gieb  baju  |  $3funb  ©peef,  i?)funb 
Ütterenfett,  ©alj,  3  S^iebeln,  1  Jorbeerblatt ,  fefje  es 
auf  bie  @(u$,  unb  laß  bas  Sleifcb  ein  benig  auf  bepbett 
©eiten  gelb  berben;  gieb  ^etnaeb  eine  ba^e  9ftaß  (£jftg 
nebß  einer  i)  An  $ftaß  SBettt  barati,  beefe  es  gut  $u,  baß 
fein  £)unß  heraus  f^nn;  ßeße  es  auf  eine  ©lutf),  unb 
laß  es  langfam  foeben.  SBenn  eß  roeid>  iff ,  fo  fe|e  es 
tforn  Jeuer  bintueg,  (aß 'es  falt  tberbeU,  gieb  bas  Sfetfd) 
In  ein  faubereS  ©efdßrr,  fd)üpfe  bas  ^eti1  non  ber  ©äuge; 
Unb  fei^e  ben  SHeß  butd)  ein  Jpaarfteb  über  baö  gleifcb* 
tiefes  fann  man  falt  ober  barm  effen* 

£Biß  man  es  aber  barm  effen,  fo  nimmt  matt 
einen  ^od)loffel  noß  tÜtebl,  tagt  es  in  3  fod;  ©d)mal| 
braun  roßen,  unb  mit  ber  Q3rüf)e  be^l  nrrfod)ert* 
Järtgf  nun  baS  Jleifd)  °n  n>eid)  |u  berben,  fö  legt  man 
es  auf  bie  ©dniffel,  feilet  bte  s35nd>e  burd)  ein  Jpaatfieb 
barüber,  uub  giebt  eine  fein  gefebnittene  3‘t^nenfcball 
nebß  bem  ©aft  berfelbeh  ba$u, 

2Bof)tgemerff,  feßte  bie  Q3iu§e  eftna  |u  fand 
ßpn,  fann  man  etbas  ^ieifc^fu|?pe  ba|u  gieren. 

SftrO,  19.  ÜvoffBvaten  auf  wiener  2ftf. 

3u  biefer  ©peife  nimmt  man  für  12  ^erfonett 
4  SKippenßücfe  non  8  9^funb,  beld;e  bie  .ft'albsfarbonnabs 
müjfen  ^bautet  berben* 

97ad}bem  fte  recht  geflopfet  ftnb,  fo  lege  fte  in  eine 
©djüffel  mit  Pfeffer  unb  ©al$,  ba|u  ein  $j)aar  Lorbeer« 
blätter;  febneibe  15  (Ebatlotten  mif  ^3eferftlie  fein  in  einen 
Siegel  ober  ein  ^aßrol,  lege  §  ^funb  Butter  ober 
©djmalj  ba$u,  unb  laß  es  auf  ber  ©lutb  ein  benig  an» 
lieben,  bann  gieß  es  über  bie  ^atbonuabe,  benbe  fte 
bo^l  barin  um ,  unb  (aß  fte  eine  Seit  lange  ßefcen. 

^ommf 


T-  I 6$  — 

fom.mt  bie  3c*f  jum  Tfnrichten  |etbep ,  fo  lege  f?$ 
$uf  ben  Drofl,  laf  ft e  auf  bepben  ©eiten  fdjön  griüirert 
(braten),  aber  nid;t  trocfen,  mad)e  bte  ©cf)ü(Tef 
warm,,  auf  welcher  bu  fte  anridjren  willff,  beffreidje  bie* 
(elbe  mit  ein  wenig  $noblaud),  unb  (ege  fte  nadlet  barauf, 
SDann  lajj  6  fot()  Butter  ober  ©dtmalf  gelb,  werben, 
gie£  eine  Q3iette(ma§  guten  ©ffig  baran,  unb  gieb  eine 
feingefd)i}itfene  3dvonenfd}a(e  unb  eine  obere  $affefd)olfi 
boll  kapern,  buju*  lag  e$  auffteben,  unb  gieß  eö  über 
bie  .ftarbonnabe, 

gur  biejenigen,  welche  feine  liebbiaber  bon  ber  @au^e 
ßnb,  fann  fee  aud)  ohne  biefe  angerkhtet,  unb  nur  mit 
gitronenfaft  gegeben  werben» 

Jnbeffen  fann  biefe  ^arbonnabe  auch  mit  einer 
gnberen  ©auc^e  gemacht  werben,  $.  $5.  wenn  fie  griüirc 
ijl,  fo  lege  fte  in  einen  Siegel,  mache  2  ^odjloffel  boft 
SSftehl  braun,  gie§  eine  $8ierfelma§  2ßein,  wie  auch  eine 
halbe  SOfajj  gleiffhbruhe  baran,  unb  lag  f]e  fochen.  3«* 
le£f  gieb  eine  gefdjnittene  3ittonenfchgle  unb  ben  ©aft 
baoon  baju ,  unb  richte  fte  an. 


VI.  @au?ett,  welcfjc  al§  35ei>Iageit 
ober  3ugef)c>ruiigen  jutn  tHüibffeifd) 
gegeben  werben. 


9Tro.  1.  ©otfcdlenbutter. 

iafdj«  16  ©arfceücn  fauber  aus,  nimm  tie  ©vdftjcn 
babon,  unb  flöge  bie  ©arbellen  in  einem  Süvbrfer  red)t 
fein,  ©ieb  |  5>funb  Juffer  bnju,  unb  go§e  nochmoj 
cüs$  red;t  burcheinanber.  Sftimm  fonach  bie  dufter  her* 

aitö 
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aus,  frei6  ftc  btFci)  ein  §aatfteb,  ba§  fte  recht  fern 
werbe;  formire  (gejlalte)  hernach  einen  ©allen  aus  btefec 
©uffer,  unb  lege  foldje  in  faires  ^Baffer  ober  auf  (Eis,  ba« 
mst  ftc  fejl  roetC'c. 

$Benn  ftc  gebraucht  werben  foö ,  fo  trocfne  ftc  mit 
einem  ^uch  ab,  mache  ben  fallen  mir  bem  Sftejfer  fd)6rt 
gleich,  ntimn  einen  ’pafletenjwtcfer ,  unb  mache  mit 
fokbem  3ierrathen  ,n  hie  ©uttet,  lege  fte  aisbann  auf 
einen  geller,  unb  gieb  fte  rtebfl  bem  9\inbfkifch  $ur  ^afef. 

Tlnmerfung.  9>?an  fann  auch  biefe  ©ufter  burch 
eine  0pti£e  brüdm 

S?Tro*  2.  CJarloftenfouqe. 

*pu|e  1 8  ’^barlotten,  unb  fdmeibe  fte  ber  lang« 
nach,  gieb  in  ein  Kaftfol  obev  einen  Siegel  g  Sofh  ©utfec 
ober  0d)malj  nebfr  |  Ictb  3ucfer,  la§  bert  3ucbßr  io  bet 
©utfer  ober  inl  0chmotj  auf  bem  ^euer  ganj  braun  auf* 
gef^en,  lege  bie  Qtyarlotfen  barem,  unb  rojle  fte  ein  wenig, 
jlreue  einen  halben  Kochlöffel  Voll  SSKehl  barauf,  unb  rofie 
tiefes  alles  gan$  fangfartn  §ernach  gieß  einen  Schoppen 
gute  0d)ü  barany  wie  auch  eine  obere  Kajfefchale  hoff 
guten  (Effig  unb  eben  fo  viel  $Bein,  gieb  bas  notige 
0a(j  baju,  unb  (a§  bie  0au£ewohl  berfochen* 

Sflro*  3*  (0arbd!?nfmtce,  welche  man  $u  einem 
gefottenen  3vinbfieifch  gebrauchen  bann. 

IXÖ  jTcf>c  io  Sarbeffen  fauber,  nimm  bie  ©rathen 
heraus,  unb  fcbneibe  fte  fein  jufammem  ©ieb  4  lotf) 
©utter  in  ein  Kafirol  ober  einen  Siegel,  la§  fte  heifi 
werben,  jlreue  einen  halben  Kochlöffel  voll  9tte|l  barein, 
rojle  es  gelb,  gieb  bie  jufamm  ngefcbnittenen  0arbcllett 
baju,  unb  rdße  fte  noch  .ein  wertig  mit  bem  SKehl;  giefi 

'eine 
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eine  ^Siertelmag  guter  0d)ü  barauf,  eine  Mtelmaij 
£öetn,  eine  obere  ^affefefcate  t>oll  SSertramefftg  unb  ba$ 
notige  0a($,  unb  (af  Die  0auce  biö  auf  eine  QSietteU 
mag  einfod)en.  0d)(age  fie  bann  burd)  ein  Jpaartucb, 
unb  gief  fte  in  ein  fauberes  ©efd)irr. 

$Öenn  es  geit  i(i;  anjurid)fen,  fo  gieb  biefe  0auce 
Jeif  unb  befonbers  jum  Dvinbffeifcb« 

9ftro.  4.  »Stad&töfau^e  $u  einem  gedampften  SKinb* 
fletfd).  #en:fd)aftltd> 

^)u|e  8  (^arloff^n  nebjl  4  Trüffeln,'  6  (Efjam* 
pignongs,  ein  f (eines  ^foreben  §>efetftlie  unb  ein  fleitt 
wenig  Bertram. 

5öenn  biefe  trauter  gepußf  unb  gemafdjen  ftnb,  fo 

fd)netbe  fte  red?t  fein  gufammen.,  gieb  in  ein  ^afirol  ober 

einen  Siegel  3  iot^  ^Butter  ober  fo  Diel  ^rooencero^I,  laf; 

eö  red)t  b#  werben,  lege  bas  gufammengefebnirtene  bin* 

ein,  unb  (aß  cs  weid)  bunfien.  ©ief  eine  Q5ievtelmag 

»on  ber  ©oulis  baran,  nebft  einer  2td)felmag  burgunber 
» 

CSBein,  falje  es,  unb  lag  bie  0auce  auf  eine  QSterfelmafj 
einfachen,  Sftimrn  bas  $ett  unb  ben  3*öum  ab,  gieb 
eines  fmlben  JJübnSrepes  greg  ©lat^e  unb  ben  0aft  Don 
einer  gttrone  baju,  fo  tonn  fte  f)eig  mit  bem  DÜnbfeifcb 
befonbers  $ur  ^afel  gegeben  werben» 

9tro.  5»  Stw&dfau^e,  * 

$Pufe  eine  grofe  ober  a  f leine  gwiebeln,  febneibe 
fte  fein  jufammen ,  gieb  4  iotfy  Q3uffer  ober  0d)malj  in 
einen  $:t$gel,  la§  es  £eig  werben,  rofe  einen  f leinen 
^'od>(6ffet  doü  9Kcf)l  in  ber  $3urter  fd;on  gelb,  lege  bie 
gwiebeltt  ba$u,  unb  roffe  fte  nod)  ein  wenig  mit  b*m  tüftehf, 
bamit  fie  weich  werben,  ©ieß  fonad;  eine  USierteimag 

Bouillon 


Sßoutffon  barauf,  eine  obere  .ftajfefcbaie  Potf  guten  ^Beiw* 
effig  nebfi  Sol$ ,  unb  la§  fie  ein  wenig  einfodjcn.  $Benn 


eß  3eit  2tnrtd}tea  ifl ,  (0  gieb  ftc  nebß  bem  Siinb», 
fleifcb  h#  flut  tafel» 


97imm  2  gro§e  ober  4  Heine  ^ufummern,  ftyäie 
fte  ab,  febneibe  fie  tn  bie-  lange  auf  4  ^eile  Poneira« 
anber,  nimm  baß  innere  fammt  ben  fernen  mit  bem 
SKefler  f)ctauß,  u,nb  febaeibe  jebcß  QSierfel  in  10  Heine 
0?ucfu)en,  (a§  SBajJcr  mit  etwaß  Saf$  f)etfj  werben, 
lege  bie  Sfucfcben  ^ufummern  hinein,  unb  (af?  fie  weich 
foeben»  @ie$  fie  Äx\  einen,  Seiner,  unb  febwemme  fie 
barauf  mit  foltern  ^Baffer  ab,  lege  fie  fenacb  in  eine** 
Riegel  ober  ein  $aj1:ro(,  gieb  eine  QSierfelmaj?  pon  ber 
(Jouitö,  eine  2(chrelrnaf?  weiten  $Beinß  unb  ein  bnlbe$ 
Jpu(5nerep  gr,o§  ©ia^e  nebft  Safy  ba^u,  unb  lafj  bie  Sau^e 
biß  auf  eine  QSiertdmap  einfachen»  SDann  nimm  ben 
gaum  ab,  unb,  wenn  eß  3<df  iß  jum  3fnttcb?efi;  bruefe 
ben  0o ft  pon  einer  3‘trone  barein,  unb  gieb  fie  jur  $afel* 


9Ttö.  7,  kleine  ß’apernfauqe,  tWldje  man  ju  einem 
Voßkaten  geben  fanrt,  obec  and)  $u.  einem 
£enbenkatetu 

9v6||e  eine  obere  ^affefdjate  Potf  Heine  kapern  tri 

c 

einem  ^afnul  mit  4  iod;  Butter  eine  Sfftinute  lange,  gie§ 
eine  QSterflmaß  pon  ber  (EouHß  unb  eine  7id)fe(ma§ 
weiten  $Beinß  baran,  fafje  eß,  gieb  ein  fjalbeß  Jjpübnemj 
groß  ©lace  baju,  nebfi  ber  Schale  pen  einer  3itron^ 
unb  faß  bie  Sauce  biß  auf  eine  QSiertelmaj?  einfoeben» 
QSor  bem  2fntid)fen  nimm  bie  Sdwle  Pen  ber  3itr°ne 
lieber  §erauß,  nimm  baß  gett  unb  ben  gaum  ab,  btude 

,  ben 


pen  @af(  bon  einer  3iftone  baran,  unb  gie6  pc  nebjl  bem 
graten  jur  ^afel, 

5Ran  fann  aucp  bon  ben  grogen  kapern  auf  gleiche 
$rt  bie  0auce  mad)en. 

9]t0.  8*  £|ampignoni?füuce.  ^)etvfcf)aftlicf), 

93u|e  unb  wafd)e  2  Jpdnbe  bell  (Efjampignong  fauber, 
|int>  brüde  fte  mlf  bet  Jpanb  wof)l  aug,  bamit  fein 
jnef)t  barin  bleibt.  (Sieb  fonad)  in  ein  ^ajfrol  4  iot§ 
SSutfet  ober  0d)mal$,  lag  eö  j)eig  werben,  lege  bis 
©hampiggong  l)inein,  fal^e  fte,  unb  lag  fte  ganj  wetdj 
bunten,.  0ie  werben  aber  siel  0aff  geben,  begwegett 
mug  ber  0aff  gan$  fur$  einfod)en ;  faube  einen  fleineti 
Kochlöffel  t>oÜ  9Kef)l  barauf,  unb  bermenge  eö  wofd  untec 
bie  ©f)amp’gnong.  0ieg  eine  QSiertelmag  guter  0d)n 
ober  Bouillon  baran,  wie  auch  eine  Tlctyfelmag  5Bein, 
eine  obere  Kajfefchale  boll  $5erframeglg,  unb  lag  biefe 
0auce  big  auf  eine  ^ierfelmag  einfocben,  9Wmm  bas 
gett  utfb  ben  gaum  ab,  berfojle  fte,  unb  wenn,  fte  nocfy 
nicht  garf  genug  fepn  foHte,  fo  gieb  noch  ein  halbem 
$ühnerep  grog  ©lace  ba$u,  unb  gieb  fte  $ur  £afeU 

fHtO.  9*  ^DtcWfauce  $u  einem  geheilten  SRinbfleifd).1 

9)ufe  unb  wafd)e  eine  ffatfe  JJanbbofl  SStordjeln 
fauber,  fd)neibe  jcbe  in  ber  SKiffe  bon  einanper;  gieb  fo<* 
nad)  in  ein  Kaffrol  ober  einen  Riegel  4  ioff)  dufter  ot»et? 
fo  biel  ^ronü^n(5eroi)i/  lap  eg  fjeig  werben,  gieb  bte 
29?ord>eln  baju,  gieg  eine  2(dne(mag  $Bein  baran,  unb 
lag  fte  gctf$  fur|  einbunflen,  big  fte  weich  ftnb.  ©ie$ 
eine  Q3ierte(mag  bon  ber  ©oulig  ba$u,  eine  obere  Kaffe«, 
fcpale  boll  Q3errrameffig,  ein  ftalbcg  «Öujjnerep  grog  ©lat^e, 
$>aö  not&ige  0al$  /  unb  lag  biefe  0au^e  wo§l  berfeches?^ 

!pftimnv 


Slimm  baß  unb  ben  $aum  fyerab,  btücfe  ben  0aft 
bon  einer  S^ue  baran,  unb  gieb  fie  $n  bem  9unbfleifch 
befonberß  $ur  ‘Safcl. 

31  ro.  io*  ^rüffelfauoe  $u  einem  #irfch$icmer  $u 
geben.  #mfd)aftlid). 

0d)d(e  1  2  Trüffeln  ab ,  fdjneibe  fte  0d)ei6d)enweife, 
unb  wafd)e  fte  im  falten  ^Baffer  fauber  auß.  ®ieb  in  ein 
^ofhol  4  lotbi  Untrer  ober  fo  t>iel  9)robencer6f)( ,  lag  eß 
^eig  werben,  lege  bie  Trüffeln  baju,  gieg  eine  TIdKelmog 
&urgunberwein  baran,  unb  lag  bie  Trüffeln  ganj  fur$  ein« 
bringen,  bamif  fte  weid)  werben.  ©ieg  eine  QSierteimag 
(Eouüß  unb  eme  2(d)fe(mag  guter  0d)ü  baran,  gieb  ein 
halbes  Jpülmerep  grog  ©(a^e  nebjl  bem  nötigen  0al$ 
baju,  unb  (ag  bie  0au<;e  biß  auf  eine  Q3iertelmag  ein* 
fod)en;  fdume  fte  ab,  unb  nimm  baß  §ett  ab,  brüefe 
fetiad)  ben  0aft  non  einer  Bidone  baran,  unb  gieb  fie 
$ur  $afel. 

9ftro.  I  I.  Kartoffeln  (Crrbapfel)  in  einer  0m* 
iottenfouqe  jum  Bcinbgeifd)  ju  geben,  bürgerlich. 

0iebe  14  Kartoffeln  meid),  fd)d!e  fie  ab,  unb  lag 
fte  falt  werben.  JjMerauf  fegneibe  fte  0cbeibcbenweife, 
nimm  10  ©parierten  °^cr  eine  Bliebe! ,  fd)d(e  fte  g(etd)» 
fa  [Iß  ab,  unb  fd)neibe  fte  fein  jufammen.  ©ieb  in  ein  Ka* 
jlnol  3  istb- Butter  ober  0mal$,,  nebjl  einem  f (einen  Kocb» 
lofjfelbofl  €D?e^Ieö ,  rofie  baß  9)Iebl  fd?6n  gelb  barin,  gieb 
bie  jufammengefdjniftenen  Bibeln  ober  ©barloffen  baju, 
gt’ifefj  eine  QSiertelmag  Bouillon  ober  0d)ü  bgran,  eine 
2i!d)tdmag  3Bein  unb  eben  fo  eiel  S3ertrameffig,  ein  wenig 
€ta($  unb  9ftußfatennug,  unb  lag  bie  0au<^e  etwas  ein« 
lucben.  SDann  gieb  bie  Kartoffeln  barem,  unb  lag  fie 

noch 
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noch  einen  Sßafl  mit  auffodjen ;  fonac^  gieb  fte  nebfl  bem 
Dvinbßeifcb  $ur  $.afel, 

3Tlro*  12*  ©enffauce,  ljevrfcf)aftlid). 

©ieb  in  ein  ^afiroi  eine  obere  ^Viffefcbale  Poll 
englifeben  ©enf,  unb  einer  rodlfd^en  $luß  groß  3uc^r/ 
eine  QSiertelraaß  douliß,  eine  2(d)felmaß  champagner 
QBein ,  ein  (jalbeß  Jpuhnerep  groß  ©läge,  unb  lege  ein 
toenig  ©al$  ba$u.  SXü'bre  bie  ©auce  mit  bem  $ecb* 
loffel  auf  bem  geuer  ab,  bamit  fte  ftcb  unfen  nicht  anlege, 
fdume  fte  ab ,  bruefe  ben  ©aft  Pon  einer  3‘^one  baran, 
unb  gieb  fte  jur  ^afel, 

9Tro*  13»  @ufe  (Senffauce,  bürgerlich* 

iege  in  ein  .ß'aßrol  4  Puffer  unb  einer 
»rdlfcben  Sftuß  groß  3uc?er/  un&  *al?  W«  $3ufrer  mit  bem 
3ncfer  gelb  aufgehen,  ©freue  einen  kleinen  Ä'ocbloffel 
ooü  5Kebl  barein,  unb  rofle  es  fd;6n  gelb,  ©ieß  eine 
obere  ^affefcbale  Poll  fußen  ©enfß  baran,  tpie  aueb  eine 
9Sterfelma§  guter  ©d)ü,  nebß  einer  ^affefcbale  Poll  gutem 
(Effig,  flreue  ein  roenig  ©alj  baran,  unb  laß  bie  ©auqe 
nur  ein  menig  foeben,  fdumb  fte  ab,  unb  nimm  baß  Se*e 
ab,  bann  gieb  fte  nebß  bem IKinbßeifd)  $ur  Safel, 

3ftro,  14.  ^Barmer  ‘öflecvvettig  (£rdn)  ja  einem 
gefottenen  Üunbfleifd).  t  - 

9>ufe  eine  ©tange  ?[Reerreffig,  unb  reib  fte  auf  einem 
Dieibetfen  gan$  jufamrnen ;  um  ihn  bejlo  feiner  $u  machen, 
febneibe  il)n  nod)mal  mit  bem  ©ebneibemeffet  bureb  uni) 
burd).  ©teb  benfelben  in  ein  $a|lrol  ober  einen  $.ieqel, 
lege  2  lorh  dufter  barauf,  flreue  einen  fleinen  ^od>ld|fe{ 
Poll  Sftehl  nebjl  tpenigem  ©al|  barauf,  gieß  eine  Q&ertel« 

maß 


tnafj  gut«  Bouillon  baran,  unb  laß  il)n  einenSSBall  auf» 
fod;en;  barm  gicb  t£n  MonberS  jur  $afel. 

71  n  m  e  r  f  u  n  u.  OSenn  ber  SfReerrettig  langer  foefy^ 
fo  rerUett  er  bie  0d)drfe  unb  ben  ®efd}macf. 

9?ro*  15*  Gatter  ‘ÜReevrettig  (3vtan> 

1  $>u|e  unb  reib  eine  Stange  SReerrettig,  unb  fdjneibe. 
|§n  normal  mit  bem  Srbneibmeffer  burd?  unb  burd),  bß* 
mit  er  feiner  treibe,  fege  fongd)  benfelben  in  eine  poty 
jelianene  Schale  ober  auf  einen  Suppenteller,  jlret^e 
i  forb  geflogenen  guefer  barauf/  giefj  eine  7ld;telmap 
(Siffig  baran ,  mtfd)e  blefes  alles  mit  bem  foffel  burd)ein* 
anber,  unb  gteb  iim  befonbeiS  jur  %afe(. 

Sftro.  1 6*  teilte  Safeölen  (Safe(en)  jum  gefottenett 
Dvinbfletfd)* 

$3ufe  4  (larfe  Jpdnbe  roll  Safelen,/  unb  fefweibe  f?£ 
in  ber  fange  recht  fein.  ®iefi  in  eine  Pfanne  ron  ÜfRefftng 
Ober  Rupfer  2  $Ra§  ^Baffer,  unb  falje  bajTelb?;  men» 
fö  flehet,  fo  (ege  bie  8afel*n>  trenn  fie  Juror  im  falten 
SBaffer  abgetrafdien  ftnb,  hinein.  Sie  trerben  au$ 
ber  Urfache  in  einer  fupfernen  Pfanne  abgefotten,  bamif 
bie  gafelen  i&re  grüne  $arbe  bemalten. 

2Benn  fte  ganj  a>eid>  ftnb,  fp  gief?  fse  in  eine» 
Seiher,  unb  fdttremme  fte  mit  faltem  ^Baffer  ab.  £)ann 
brüefe  fte  ettras  mit  ber  Jpanb  aus,  bamit  alles,  Gaffer 
baron  fomme.  f>u|e  unb  fd)neibe  bann  eine  3'rdebel  mit 
bem  Sdtneibemejfer  ganj  fein  jufammen,  gicb  bie  Safelen 
nebjl  ben  ^rcieoeln  auf  einer  porzellanenen  Schale  ober 
finem  Suppenteller,  flreue  ein  wenig  gefto^enen  meinen 
Pfeffer  unb  baö  notige  Salj  barauf,  gief;  2  Tlnucht« 
foffel  roll  fJtoren^erol^l  baran,  nebjl  einer  7ld;telma§  guten 

<£|T‘3 
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Sljftg,  Sfftadje  e$  butijelnanber,  unb  gieb  e$  als  SSet?» 
läge  ^um  Siinbßeifcb  auf  fcie  £afel. 

Slro/1%  ®ti0{ifcfeen  (Senf  jii  mädjett,  bet  jürn 
SKmtiflei'fdj  ober  anbem  (Spdjen  gegeben  vctvt), 

©iebe  i  *Pfunb  englifdjeö  ©enfmebl  burd)  ein 
jjaarfteb,  bamit  c6  rein  n?ei*be ,  (ege  eö  tn  eine  ©tfjüffel, 
ßope  |^futlb  Sucfer,  ftebe  t()n  ebenfalfg  burd)  ein  Jpadr* 
fteb,  unb  nit[d)e  t^n  ju  bem  ©enfmejjl.  SRimm  5  QSiertel* 
map  parier.  ©eiriefpg,  giep  i§n  tn  einen  $afen  ebet 
^aprol,  gteb  bie  ©cbale  bon  einer  -Bitrene  barem, 
iaSRagelein  unb  12  rceiße  ^feffevfotnct ,  unb  (a§  ben 
auf  bem  $euer  einige  ©edle  auffoebeh;  beefe  i^rt 
?aber  $u,  bamtf  er  (einen  ©eip  ober  bie  grafte  ntdif  ber» 
liere,  @'|e  i^n  fönad)  bon  bem  $tuer,  unb  laß  t^it 
burd)  ein  jduberes  tud)  laufen,  3p  frdf,  fo 

rü^re  baö  ©enfmejl  mit  bent  3uder  bamit  an ;  rillte  e$ 
dne  halbe  ©funbe  befldnbtg  mit  bem  ^odpoffe!  burdtein* 
a-nber,  berfoPe  if;n  bann,  ob  nid)t  eütuaö  ßuefer  norfpg 
fep ;  fülle  if)n  ferner  tn  einen  pemernen  $opf ,  unb  binbe 
i§n  mit  Rapier  ju.  , 

7(uf  biefe  2lrf  fann  man  i§n  ein  ganzes  Jaf)r  longl 
^attfbe^alfen ,  unb  immer  babon  $um  Diinbßdfd;  geben. 

3Iro*  18*  ©ufkn  (Senf  dnjumatfjen* 

£Rimm  1  ^pfunb  otbinaire*  (gerndne»)  ©edfme^ 
treib  eö  burd)  ein  Jpaavpeb,  bumif  ber  Unratb  ©ber  bte 
©feine  ^utuef  bleiben ,  unb  (ege  eö  in  eine  ©djüßel. 

©ieß»  9ttaß  eingefodjten  unb  beißgemäd)?en 
fußen  Sfiop  an  ba$  ©enfmehl,  rü^e  c&  rvolpl  unterem* 
mtber,  mache  dne  Heine  ©djaufel  ober  ein  anberes  ©tücf 
\  gifeti  glü^enb/  rü^re  ben  ©enf  nochmal  mit  biefem 

glü§cnben 
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glü^enben  0fen  burcbeimfnber,  bamif  ber  raufie  ©efcbmad: 
Don  bem  2)i^l  genommen  werbe.  SBenn  ber  ©enf  ganj 
falt  iff,  fo  gief;  if)n  tn  einen  jieinetnen  Sopf,  unb  binbe 
if)n  oben  mit  einem  Rapier  ju,  worauf  bu  ilm  ebenfalls  baS 
ganje  3atjv  hinburd)  jum  Dvtnbfleifd:)  gebrauten  fannjl. 

Tlnmerfung.  DKan  fann  nad)  belieben  aud)  nur 
ein  falbes  ^Pfunb  ©enfme^I  ober  weniger  anmadjen, 

9t  ro.  19*  Üvot^e  Dvüben  etnjumachen,  bie  jum 
DvinDfleifd)  gegeben  werben, 

©iebe  rot^e  Düben  fo  Diel,  als  bn  in  falten  Sagen 
$u  berbraudjen  gebenfeff,  wetd),  fdjäie  fte  bann  ab,  unb 
laß  fte  falt  werben.  ©d)neibe  fte  fonad)  ©cbeibcbenwetfe, 
nimm  eine  fleine  |)anb  bell  3end)el  unb  eben  fo  oie( 
#nts,  unb  jireue  bepbes  Darauf;  nimm  aud)  ein  ©tücf« 
d)en  DHeerrettig,  pufe  unb  fd)neibe  ft)n  in  f leine  SQ3ürfeU 
eben,  unb  ffteue  fte  ebenfalls  unter  Die  Drüben, 

Dftadje  biefeS  alles  (üleüeicbf  mit  bepben  Jpdnben) 
burebeinanber,  Derfefe  biefeDKaffein  einen  flemernen  $afen, 
gi?§  fo  »iel  ©flüg  bat  an,  bafj  er  über  bie  eingemachten 
Drüben  laufe,  binbe  ein  ftarfeö  Rapier  auf  ben  Jpafen, 
unb  laji  fte  einige  Sage  in  bem  ©jftg  beiden.  Dtacbber 
fannft  bu  jtt  beinern  ©ebraud;  nach  belieben  baopn 
nehmen» 

3tro.  20.  kleine  ©urftm  (^ufummem)  ein$u? 
.machen. 

Srocfne  bie  ©urfen,  fo  Diel  bu  für  betn  §auö* 
|alfen  nötfng  jtt  haben  Dermetnff,  jebe  mit  einem  Such 
(auber  ab,  bamit  fie  troefen  fepen;  belege  ben  Q3oben 
dnes  jfetnernen  $afen$  mit  bem  fogenannten  ©urfen« 

($ufum* 


» 
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(^ufummer*)  $raut;  auf  folcbes  (ege  eine  Sage  ©urfen, 
bann  roieber  eine  iage  ©urfenfraut,  unb  auf  biefe  wiebet 
.^ufummern,  9>ftif  biefer  2(bn>ed)felung  ii?trb  fo  lange 
fottgefaljren ,  bis  ber  ipafen  t>ol!  ijl.  3u^ff  belege  gleich» 
falls  ben  pafen  $u  oberjf  mit  ©urfenfraut. 

©iep  in  ein  ^afftol  nad)  Proportion  ber  ^ufummrrn 
guten  SÖeinejpg,  (ege  34  Dlagelejn  unb  fo  mel  «reife 
Pfefferforner  ba$u,  unb  la§  ben  ©fftg  auf  bem  Stuet 
laultd)  roerben.  ©tc£  ijm  alsbnnn  Hber  bie  in  bem  Jpafen 
beftnblid)en  ^ufummern  fo,  baf  ber  ©fftg  über  foldje 
uberlaufe.  Jpernad)  nimm  einige  grofe  SBeinfiodrbldtter, 
bebetfe  bie  $ufummern  bamit,  oerbinbe  ben  Jpafen  mit 
Papier,  unb  laf  i^n  an  einem  füllen  Ort  10  £age  un* 
eröffnet  fielen ,  trorauf  man  fdicn  pon  btefen  eingemad;fen 
föifummern  $um  SKinbffeifd)  :c.  :c.  genießen  fann. 

€*  werben  aud)  oon  biefen  eingemad}fen^ufumment 
<Bau9en  jum  9\inbßeifd)  auf  folgenbe  2(rt  perfertiget : 

©d)dle  pon  10  —  1  1  f leinen  ^ufummern  bie 
^)aut  ab,  unb  fepneibe  fte  flein  murfelartig,  gieb  in  ein 
^affrol  ober  einen  Siegel  3  fot^  Butter  nebfl  ben  jufammen* 
gefdjnittenen  ^ufummern  unb  einer  2ld)telmaß  $Öein, 
unb  laß  fte  auf  bem  S*uer  gelinbe  werben ;  gieß  eine 
SSiertelmaß  ron  ber  ([oulis  barauf,  ©lace  eines  fjalben 
dpulmerepes  groß,  and)  ©al$,  unb  laß  bie  ©auce  etwas 
einfod)en;  bann  nimm  bas  $eft  nebfl  bem  Saum^erab, 
brüefe  ben  ©aft  Pun  einer  bavan,  unb  gieb  fie 

$um  SKinbßcifd)  auf  bie  £afel, 

9?ro.  2i.»  ©aueve  Svafjmfauce  $u  einem  ejebampften 
CKinbfldfcf). 

©ieb  4  fotf)  Butter  in  ein  $aßro(,  rofle  einen 
'  ^ocploffel  ball  2Ke§ l  fd;on  gelb,  gieß  eine  f8ieetelmöß 

gute 
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gute  ®d)ü  barmt,  eine  'Hdtfelmaß  faucren  Dfafutt  unb 
eben  fo  biel  ^errtameffig ,  lege  bie  <3d;ale  bon  einer  3t* 
frone  unb  ein  falbes  J^u^nererj  grofj  ©ia^e  ba$u>  fa(je  eß, 
unb  laß  bie  ©au^e  biß  auf  eine  Q3tertelma§  einfod)en* 
S2Benn  eß  3ett  jum  2(mid)fen  ifl,  fo  fdjlage  fie  burdj  ein 
Jpaartucb,  unb  gieb  fie  f)et)3  $ur  XafeL 

0tro.  22.  öltbcnfauce  $u  einem  marinivten  £enbetu 
braten  $u  geben», 

©d)d(e  3  öbeVe  ^'affefef;a(en  bofl  Diiben  ab,  bamlf 
bie  Steine  bitweg^ommem  ©leb  in  ein  ^afltol  ober 
einen  Siegel  3  tor^i  Butter,  ober  nod)  bejfer,  fo  biel 
^Prcbencerctjl,  eß  fpeip  werben ,  unb  {ege  bie  öltben 
in  bajfelbe.  ©iep  eine  2(d)fe{map  rorf)en  £öein  bcsran* 
unb  laß  bie  £)lh>en  weid?  bünjicn.  ©ieß  aud)  eine 
S5iertelma§  bon  bet  ©otdiß  batan,  ein  falbes  ^ü^nereb 
groß  ©lac^e,  unb  (aß  bie  Sau^e  roo()l  beredten,  bergig 
aber  nid)f,  ein  wenig  <8a($  baratt  31t  flreuen;  fdume  fi$ 
*b,  nimm  baß  Jett  ab>  brücfe  ben  @aft  bon  einer  3i* 
frone  baran ,  unb  rid;te  fie  $um  fKinßeifcf)  an» 

9t tu  23  ♦  ©tune  Butter  ben  ©djnittlauc!)» 

jteß  unb  tbafdje  eine  JpanbboÜ  Sdntifflaud)  faubet> 
fdjneibe  i£>n  fo  fein,  alß  mog  icfy  iß,  lege  t^n  in  einen 
Dörfer ,  gieb  einen  ftalben  ?{nrid)tidffel  befl  bon  ben 
@pinatfd)orten  baju,  lege  |  ^)funb  Q3uffer  hinein/  unb 
ßoße  aüeß  burdjeinanber*  9iimm  fonad)  bie  gtüne 
Söuffer  {jerauß,  treib  fie  burd)  ein  Jpaatfteb;  unb  ber» 
fa^re.,  wie  bev  ber  @arbedenbutcer  gefd;e§en  iß» 


Sftro,  34» 
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StPO,  24.  <Stngemad)te  ©fjßntpignott#  welche  faff 
$um  fftinbfieifd)  gegeben  werben, 

Pufe  unb  «Ktfdje  f°  bkl  Champignons,  a(S  bu 
$um  'Aufheben  für  trotzig  eradjtefl ,  fauba ,  b!and)ire  fte 
einen  $BaU  tut  0a(gn?affer/  fd;roemme  fte  roiet>er  mit 
kaltem  ^Baffer  ob,  unb  (ege  ftc  auf  ein  fauberes  3Lud>, 
bamif  fte  trocfen  werben.  $Benn  fte  gang  trecfen  ftnby  fo 
lege  fte  in  einen  fleinernen  £opf  ober  in  ein  ©las,  gieß 
in  ein  $aflrol  14  €(Ko0  guten  ©ffig,  lege  $0  SRagekin 
unb  30  weife  ^fcfferfovncr  bagu,  1  ^3fotd)en  Sftusfaten- 
blute  unb  eben  fo  blel  $arbomomen.  ©e|e  hernad) 
•ben  Cfftg  auf  ein  geuer ,  unb  (afj  i()n  fod)en;  fe|e  tpa 
bann  t>om  geuer,  unb  laf  i^n  (aulid)  werben;  gtefj  ifj« 
Ijernad)  über  bie  Champignons,  btnbe  ein  Rapier  über 
bas  ©efcbitt/  unb  bemalte  fte  bis  jum  ©ebraud;  auf, 

2B(Ü  man  non  biefen  d^ampignons  gum  9\inbfleifch 
geben/  fo  nimm  nach  Proportion  ber  ©dfle  heraus,  fo 
fiel  netpig  tf! ;  (ege  fte  auf  einen  fauberen  ‘Seüer,  gief 
cm  a^ntg  guten  ©ffig  unb  Prooengerohl  baran,  10  fern 
gefd)uittme  ©^ar(otten  unb  ein  Kein  wenig  fein  geflogenen 
weifen  Pfeffer,  SDlad)e  aüeS  buvcbeinanber,  unb  gieb  f k 
*dls  B^g^ür  ucbfl  bem  Dtmfeifd?  gur  Xafef. 

9tro*25*  ^arbellen  gum  Svtnbfleifcf). 

.  j 

5Bafd)e  3o0arbel(en  fauber  aus,  lofe  bas'gfeifdj 
txm  ben  ©ratzen,  gieb  aber  Tidtt,  baf  bie  bepben  ^hct(* 
cfren  fdjdn  gang  bfeiben.  $ege.fte  (jernad)  auf  einen  ^((er, 
fd;-neibe  1  o0<Et>artoffcn  ved)f  fein,  gieb  fte  bagu,  gieß  ein 
wenig  0alg  unb  Proben^evofd  barauf,  unb  gieb  fte  gur 
%nkl 
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SJlro.  26,  '©dring  aW  gugeljor  jum  9rmfcftetfc&. 

iege  4  ^dringe  über  3ftad)f  ins  2£ajfer;  fjetnaef) 
^telje  bie  Jpaut  ab,  febneibe  fte  in  ber  idnge  enrjwep, 
nimm  bas  (£mgeweibe  f)eraus,  unb  fdmeibe  fcbmale  fleuie 
@fücbd)en  aus  ben  gefpalrenen  Jparingen,  bannn  (ege  fte 
auf  einen  Gelier,  unb  bringe  fie  nebft  bem  Sünbf.eij'cb 
$ur  £afe(. 


VII.  3(rt  unb  SBcife  bie  ©eimtfe  gut 

gu  gurid)ten. 


9Tro»  1*  ^üjjirabigemüfe,  bürgerlich 

SSor  adern  tfl  beobachten,  ba§  man  für  1  2  perforiert 
aud)  1  2  ©rücfe  von  $of)lrabi  haben  mu§,  trenn  biefelben 
fd)on  auSgetrad)fen  ftnb;  im  Srütpja^r  aber,  ba  ber 
Kohlrabi  nod)  flein  ift,  bavf  man  24  unb  nod)  mehrere 
@tü<fe  nehmen,  nadtbem  fie  groß  ober  f (etn  ftnb» 

£)iefe  $of)irabif]ücfe  muffen  in  1  9fta§  ftebigera 
$ÖafferS  abgejotten  werben,  noeil  man  bie  $>obe  baf/ 
ba§  bie  ©emüfe,  wenn  fte  mit  wenig  warmen  SBaffer  ab* 
gefotten  werben,  jeberjeit  einen  üblen  ©erud)  fwben» 

©d)neibe  alfo  ben  $of)lrabi  ^albmonbformig,  unb 
wafdje  if^n  fauber  aus,  fe|e  3Q3afTer  $um  ^euer  mit  ©al$, 
wirf  bie  $oblrabifd)ntrten  hinein,  laf?  fte  etltd)e  ^öade 
fteben,  girf?  bas  iHoaffer  bauen,  unb  ein  ftifd;e6  batauf, 
weldtes  aber  and)  wieber  abgegojfen  wirb, 

£)attn  lege  in  einen  Riegel  ober  ein  ■ß’afh'o!  4  iotl) 
frifd)er  Butter  ober  getf,  mad)e  einen  ^'oc^loffel  voll 
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fSKefjt  bann  gelb,  gtef?  eine  ^af6e  5Raft  $fetfdjbtü§e  nebjl 
©alj,  auch  etwas  geriebene  9)iHSfatennu§  baju,  unb  laf$ 
ts  auffocfyen.  ©leb  fofort  bas  .^etjlrabigeimtfe  b*«ein,  la§ 
«S  iangfam  einfodien,  (follte  es  $u  bief  werben,  fo  mup 
man  noch  ein  wenig  gute  ©uppe  nadjfdjütten)  unb  gieb 
SS  jut  £afef. 

2öo£lgenurft,  tiefes  ©emüfe  ifl  nocf)  beffer, 
wenn  man  aud)  etwas  bon  ben  grünen  Blattern  baju 
Cod)ef.  2Benn  biefe  'Blatter  fauber  gepufef,  unb  bott 
ben  ©fielen  abgefireifet  worben  fmb,  fo  fd^neibßf  man  f(e 
burd)  bie  Jpanb,  als  wie  man  bie  groben  Rubeln  fd?n^it>ef^ 
wafebet  biefes  3ufamrciengefd)nittene  aus,  unb  fe|et  es 
mit  ftebigem  SGBajfer  nebft  ©al$  ju.  3ft  es  gern,}  weicb, 
fo  fdmftet  man  bas  ^Baffer  ab,  unb  frifebet  es  mit  faltem 
Gaffer  wiebet  auf»  ©ofort  brüd'f  man  baS  ©rüne  aus, 
giebt  es  in  einen  Siegel  ober  ein  j^aflrol,  wörjet  es  mit 
etwas  ©al$  unb  s33?uSfatennu§,  gieft  eine  Bierfelmaß 
fette  §leifd)bru^e  unb  einen  fleinen  ©dwpfioffel  boü  ©oulis 
baran,  laßt  tiefes  alles  einfachen,  unb  gtebt  es  fobamt 
bem  jvojdrabi 

9Iro.  2«.  ®irfmggemitfe,  bxkgerltd^ 

gut  2  2  ^erfonen  braud)f  man  8  ©tauben  ^Blrflng* 
©d)neibe  benfelben;  wenn  es  gro^e  dpdupter  fmb,  bon« 
oinanber,  uub  bie  ^orfdien  heraus,  n>afd>e  ifm  reift  aus, 
mb  fiebe  i^n  im  5£a|fer  ab;  btuefe  i$n  aisbann  faubec 
aus,  unb  tid)te  i^n  in  ein  ©efebnr»  iege  tn  ber  9Kiffe 
bes  ©efcfnrrs  eine  ganje  3®iebd  mit  8  Nägelein  befieefa, 
fal^e  ben  $83irfutg,  unb  reib  etwas  5ftusfafennu§  baran; 
föbann  nimm  4  'pfunb  Butter  ober  $ett  in  einen  Siegel, 
madje  einen  5fad)ldffel  boü  5)?e^l  gdb,  unb  giej?  eine 
§albe  9)laß  guter  Bouiüon  baran ;  $uleft  wirf  aud)  ein 

5)1  3  Lorbeer« 


(orbeerbfatf  §tnefa.  iaft  btc  55ruf)£  roofd  feerfoc^en  >  fet^e 
fte  nadlet  burcb  ein  Jpaarfieb  an  ben  SBirftng,  fefe  tf>n 
auf  bas  geuer,  unb  lafj  i^n  langfam  einfachen,  fo  wirb 
ber  <5öirftng  fd)on  ganj  bleiben,  red)f  appefiflid)  ausfetjen, 
imb  einen  guten  @efd;macf  haben.  5Biü  man  ben 
283trftng  etwas  bann  haben,  fo  mu§  man  n)äf)tenb  bei 
focbenS  nod)  etroaö  fette  ©uppe  nadjftfjütten. 

5Biü  man  aber,  $.  53.  ©d)af.  ober  ©d)wein« 
fleifcb  ba|ugeben,  fo  ftebe  bas  gleifd)  t»oi^cr  etwas  ab, 
(ege  es  bann  in  febdne  appetitliche  ©tuefdjen  gefdniitten 
$u  b  m  ^Birftng,  unb  (a£  fte  barin  mitfodjen,  fo  wirb 
baS  ©emüfe  um  fo  frdftiger  fepn. 

9tro*  3*  ^6f)lrabi  mit  55e$cimelle,  ^errfcf>aftltcf> 

9}tmm  12  ©tuefe  pon  Kohlrabi,  fdjneibe  fte  halb» 
monbförmtg,  wache  fte  aus,  fe|e  fte  im  ©aljwaffer  $unt 
geuer,  unb  la§  fte  weid)  fodjen;  nad)  biefem  wirb  baS 
SBaffer  bapon  abgefebüttet,  unb  fte  mit  f  altem  5ßajfer  ab* 
gejeboemmt.  iafi  nachher  in  einem  Siegel  ober  ^aflrol 
4  fafh  53utter  angehen,  flecfe  in  eine  ganje 
8  Üldgelein,  lege  fie  fammt  ben  5tol)Irabifd)mffen  in  Die 
53utfer,  gieb  ein  wenig  ©alj  unb  9KuSfatennu$  baju, 
unb  laf?  fte  eine  QSiertelffunbe  lange  bünfien.  TUsbamt 
nimm  pom  angefe|ten  53ed)amefle  eine  halbe  9fta§,  giefj 
CS  auf  bie  .^oblrabifhlcfe ,  la§  fte  aber  nid)t  mehr  fachen» 
©chmnbe  etwas  Pon  ben  bejlen  ^ol)lrabibldffern  burd) 
bie  $auD  (b>  i.  bie  53fdfter  werben  wie  ein  iKubelteig  51t* 
fammengerollet,  unb  gtngerbrett  £ufammengefd)nttten)  unb 
foebe  fte  ebenfalls  im  ©al^waffer  ab,  brüefe  ftiraus,  unb 
fod)e  fte  bann  mit  einer  halben  SD?ap  fetten  33ouillen  ganj 
furj,  b.  i.  foebe  fie  jlarf  ein,  wür$e  fte  mit  ©al$  unb 
ein  wenig  geriebener  Si^usfatennup.  5Öirb  es  nun  Seit 

jum 
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fum  2fmicbten ,  fo  giebt  man  bag  ©rüne  bon  bem  Kohl¬ 
rabi  um  ben  0{anb  bet  ©cgüjfel  gerum,  bie  Koglrabi- 
fdjmtten.  felbf?  in  bie  CfKitte,  unb  oben  barauf  wirb  ein 
wenig  fein  gefcgnittener  ^cttrfiUc  gegreuet, 

'  9ftiU  4.  $8eige£  Kraut,  bürgerlich 

£>iefeg  wirb  auf  gleiche  £Beife,  wie  ber  SBirftng 
§ugerid)tet  mit  bem  Unterfcbieb,  bag  man  für  i2^)er« 
fonen  nur  6  Jpaupter  nimmt»  ^nbcffen  bann  eg  auch  non 
ber  $anb  flein  gefdjmttert  ober  nad)  Kocbmaniet  gefd)arft 
werben.  ÜDlan  fcbneibet  eine  3^*ebel  gan$  flein  in  ein 
©efcgirr,  giebt  6  iotg  Butter  ober  ©uppenfett  barein, 
unb  lagt  bie  S^iebd,  bünffen,;  fofort  legt  man  bae  Kraut 
baju,  fa!$t  eg,  giebt  auch  ein  flein  wenig  geflogenen 
weigen  Pfeffer  hinein,  giegf  eine  Ticgfelmag  ^ffig  unb 
eben  fo  biel  $Bein  baran,  unb  lagt  eg  büngen  big.  eg  an- 
fangt  gelblid)  $u  werben,  ©taube  g^ued)  einen  Koch¬ 
löffel  bofl  SD?egl  baran,  gieg  eine  QSiertelmag  fette  Jlelfcg- 
brühe  baju,  unb  lag  eg  foegen* 

59?an  fann  auch  ein  Jleifdj  bajugeben,  auch 
Scgafg*  ober  ©cgweinsfarbonnabe  besiegen* 

9lro«  5»  Üvotbe$  Kraut,  x&ittß.  in  Jranfen  roäd&ft, 
auf  bürgerliche  2(rt.  '  . 

©ebneibe  6  Häupter  bpn  t»er  d^anb ,  wie  ficbg  ge- 
{ör t;  mache  6  $ofg  ©d)mal$  ober  $eff  auf.  bem  $euet 
geig,  lege*  2  flein  gefegnittene  3d>iebeln  hinein,  unb  bann 
bas  Kraut;  mür$e  eg  mit  ©afj  unb  Pfeffer,  gieg  eine 
2(chfdmag  <£fi1g,  wie  auch  fo  biel  3Bem  baran,  fielle  e$ 
auf  ©lutg ,  unb  lag  eg  langfam  bünfien. 
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t)u  fannß  aud)  .^aßanten  ungefähr  30  ©tücfe  ba$u* 
nehmen,  we(d>e  ober  oor{)er  im  Söajfet  gefodjt  unb  ab* 
geftydict  werben. 

$Benn  es  j$u  fur$  wirb ,  ober  ju  fe$r  euigefocßet 
fo  gieß?  man  eine  Qßierfelmaß  $!eifd)brüf)e  nad).  3»» 
leßr ,  wenn  es  bald  fertig  iß ,  ßaube  einen  .^©dßdffef  t?oU 

daran,  und  laß  es  ausbünßen. 

^Goblgemerft,  bgs  rot§e  eingemad^te  ^raut  . 
wirb  ebenfalls  fo  gemacht. 

7t  ;f  btefe  2(rt  fann  aud)  ber  ^Ötrftng  unb  bad 
weiße  JNur  gcfod)t  werben,  nur  baß  fein  (E'fTtg  $u  bem 
fOotrßng  femmf,  aber  nad)  belieben  fann  ein  wenig  }tt 
bem  weißen  $raut  genommen  werben. 

9ftt0.  6.  ©tune  €rbfen  ju  focfyen. 

SSTtan  nimmf  3  $)funb  grüne  C£rbfen,  Heß  unb 
wdfcbf  bicfeiber  gcrj  jauber,  laßt  ße  einen  einzigen  ©ub 
im  ©aff“r  auf*odr>en,  unb  schwemmt  ße  ßernad)  mi£ 
frifdnm  Gaffer  ob*  Scßneibef  fobonn  eine  3wiebeff 
etwa©  fjiferßlie,  ein  wenig  53aft(ie  unb  ^hpmian  mit  bem 
©chneibemefTer  red^f  fein,  unb  laßt  cS  im  Siegel,  in 
welchem  $uooc  4  lotß  Butter  ober  ^eff  ßeiß  gemad)£ 
worben,  ein  wenig  bünßen.  ’&ann  giebr  man  bie  QÜrbfen 
hinein  mit  2  $eth  3uc^er  unb  etwas  ©0(3,  unb  (aßt  ße 
auch  damit  bünßen.  ©raubet  jualeid)  einen  ^ocblößel 
bott  feines  9Hef)l  darauf,  gießt  eine  halbe  93?aß  $leifcb* 
brü^e  daran,  unb  (aßt  ße  fod)W.  SDlan  fann  and)  ein 
£albgerdud)ertes  $[eifcb  ba^u  geben,  unb  mitfoeßen  lajfcn| 
bas  EJletfd)  muß  aber  »orijer  fc^on  etwas  gefotten  fei;n. 


Sftro.  7* 
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91tö.  7.  ©vüne  Safelen  $u  juBereitem 

5*ür  12  ^irfcnen  braud)t  man,  wenn  bie  $afefen 
gepufrt  ftnb ,  eitjert  3a>et)trtdßigen  Jpafen  boll,  fchneibe 
fofdjc  enfjwet)  ober  laß  fte  gan^,  unb  ftebe  fte  im  SBaffcr, 
wie  feben  gemelbet  worben  iß;  fdmribe  eine  Riebet  unb 
^>ef  et  ft  lief  rauf  fein,  nimm  6  icth  Surfer  in  einen  Siegel, 
lege  bie  3wiebe(  unb  ^eferftlte  barein,  trab  laß  es  bünffrm; 
hernad)  fe|e  bie  Jnfden  mif  etwas  ©0(3  bo$u,  unb  faß 
fte  ein  wenig  mitbunßen.  ©taube  bann  einen  ^odßeffel 
bofl  s2Rebl  barauf,  gieß  eine  ftolbe  9Haß  5*Seifd)brüf;e  ba^u, 
unb  (aß  fte  foeben.  5)tan  funn  aud)  ein  wenig  bohnern 
ober  JDübndjenfraut  ba^ugeben;  es  macht  einen  guten 
©efd)macf»  3n  liefen  lohnen  fann  nun  aud)  ein  ge« 
felcbtes  (gerattd)ertes)  ©d)af«  ober  iammßeifcb,  welches 
borher  in  ©rtiefe  gefdjnitten ,  unb  fchon  etwas  abgefotten 
iß ,  geieget  werben.  $Ran  läßt  eö  nod)  ein  wenig  bamlt 
foeben,  unb  richtet  fte  an. 

9iro.  8*  '&edjjtfraut  für  1 2  ^erfonen ,  Bewftf)öftftdj. 

9Kaß  nimmt  einen  3wet)mäßigen  Jpafen  bofi  ©auer« 
fraut;  wenn  bas  $Yaut  fefpr  fauer  iß,  fo  wafdjf  man  es 
gubor  im  frifd)en  Gaffer  aus,  weldies  aber  nid)t  ge* 
fdßebet,  wenn  man  ein  frifch  eingcmad)tes  fycit.  ©efe 
dfo  baS  Tratte  in  einem  $nfen  ober  ^ejfel  bon  g  9ftaß 
mit  ßebigem  ^Baffer  311m  $euer,  unb  laß  es  eine’©funbe 
lange  fod)en.  SDann  fd)utte  bas  ^raut  in  einen  ©ei^er, 
bamit  bas  ‘©affer  abiaufe.  ferner  nimm  6  große 
3wiebeht,,  fchneibe  fte  fein,  mache  in  einem  lieget 
ein  QSterteipfunb  ©chmai3  §ei$,  fege  fte  hinein,  unb  laß 
fte  ein  wenig  gelb  werben.  ©ebuffe  bann  aud)  baS 
^taut  hinein,  fuße  es  mif  einer  Sftaß  ©bfenbrüh*  auf, 

unb 
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unb  (af  «i  goMj  reeiif)  Muffen.  3ff  bas  Staut  ober 
ferner,  fo  fann  man  sine  ()a!be  ©ap  ©ein  bararra 
geben.  @ofort  (ege  in  ein  ffafirof.  ober  einen  Xiege! 
einen,  ffarfe'Vi  .fö'odjIeffW  soR  ©e|(,  tü§re  bcfielbe  mit  einer 
falben  fauerm  9taF>m  ab,  fefe  eä  auf  baö  geuer, 
unb  ru^rc  eö  mit  einem  ■  $od)Io{fel  wofil  mnmhianber^ 
baraie  fid)  baö  3)ie$(  wof)(  anfjange.  $at  pd)  baö  9J2e(t 
wof)l  perfpdjet,  fo  treib  es  burd)  ein  Jpamfteb;  alöbana 
gieb  ben  fauern  Siafjm,  wenn  fid)  bgö  üraut  gan£  fur| 
berfodjet  Qar,  unter  büflelbe,,  unb  madje  eö  wo£i  unter* 
einanber. 

‘£)ann  nimm  einen  $.weppfünbigen  Jpec^f  ^  fd)uppe 
j|nb  wafd)e  i§n  fernher,  nimm  bas  0ngeweibe  f>erau^ 
febneibe  i()n  in  f leine  ©tutfe,  fafje  biefelben,  fe|e  i  $funt> 
©dmrnlj  auf  bas  guier,  !ap  es  §et§  werben,  tunfe  bip 
©tucfcfym  ootn  Jpecbf  in  ein,  nnb  bact'e  fte  fd)6n 

gelb.  $Dann  lofe  bas  gleifd;  ogn  ben  ©rafften  ab,  mifd)? 
bajfefbe  unter  bas  $\autf  unb  (ege  es  tn  eine  XortenpfanneA 
auf  we(d>er  es  woftl  eben  ober  gfeid)  gemadjf  wirb.  S'vet^ 
i  QSieiteipfunb  ^aimefanfafe,  unb  beflreue  bomk  bas 
$taut,  wie  and)  mit  ein  wenig  geriebenen  33robeö,  ÜDann 
lfo§  i  QSiertelpfunb  Butter  ober  0d)m^  ftei§  werben, 
unb  begiep  es  önmik  «§at  man  aber  .ftrebsbutter,  fo. 
tji  es  nod)  befier. 

.  ©onad)  fege  eö  in  einen  fteipen  iBaefofen,  beobad)te 
££  aber  woftK,  bannt  ee  febbne  gelbe  €ouletir  bekomme. 

3 ft  es  Seif  jum  2(urtd)rtn,  fo  fiid)  cs  mit  einem 
$offe(  fterauS,  unb  richte  es  an. 

^  ©obigem  er  fr,  biefeS  ©auerfrauf  fann  auf  bis 
nämliche  2lre  oftne  dped)t  gemacht*  Wb  auch  auf  einet* 
gleifcfttag  gegeben  werben» 


9Rro.  ga, 


9.  ©auevfrauf,  bürgerlich 

Sftimm  eben  fo  viel  ©auer  front,  wie  bepm  vorigen 
gefagt  würbe,  unb  fe£e  es  fo  ju,  aber  es  mu§  gan$  weid) 
gefodjt  werben,  ©djneibe  6  große  jjroiebifn  fein,  unb 
ro|Ie  fie  mit  1  QSiertelpfunb  ©cbmalj  gelb,  jireuc  einen 
^otbloffel  Voll  SOie^l  baju,  unb  laß  rS  ein  wenig  gelb 
werben;  gieb  bann  bas  jfrauf  barauf,  unb  laß  es  lang, 
(am  buufieii;  gifß  aucfj  1  2(d)telmaß  ©uppe  baran,  unb 
laß  es  wof)l  verfodjen. 

3fl  es  3?if  jum  7(nrtd)fen,  fo  gieß  ein  wenig  $e{fje& 
gett  oben  barauf,  unb  befrreue  es  mit  ein  wenig  fein  ge« 
fdjnittener  ^etevfilie. 

/  * 

STlro.  10.  Knobel  jtatt  etne<?  ©emüfe$  fik  1 2  tytp 
(orten,  bürgerlich 

©d)netbe  3  $r.  ©emmeln  ganj  jufammen,  unb 
weid)e  foidje  in  eine  fjalbe  SOlaß  SOiild);  anbcre  3  $r, 
©emmeln  fcßneibe  flein  würfefarttg,  bacfe  fie  in  einer  Laiben 
CÜiaß  ©cbmalj  fo,  baß  fie  fd)on  gelb  feipen.  Sftimm  bas 
23rob  aus  bem  ©d^mafy,  bas  ©djmafy  felbjl  gieß  in  eine 
©d}üflel,  unb  rü()re  es  ab,  als  wäre  es  eine  gef Sorte 
S3ufter»  ©ann  fcblage  3  ganje  (£per  unb  von  3  ben 
SDctrer  barein,  feee  baS  eürgeweidjte  CSrob  auf  bas 
Äo^lfetwr,  laß  es  ein  wenig  an.£ief>en,  baß  bas  $3rol> 
nüt  ber  9fti(cb  ein  wenig  bicf  werbe,  unb  lag  eS  fall 
werben,  £)ann  mifcbe  bie  abgerübrfen  <£ner  barunfer; 
aud)  ©a($,  fo  viel  nof^wenbig  ifr,  ein  wenig  fein  ge. 
fd)nittene  |>eferft(ie,  unb  fo  viel  als  2  ©aifel  (1  ©aifel 
äff  befanntlid)  fo  viel,  als  man  mit  £roep  f>of)len  jpanbett 
faffen  fann)  fein  gefiebtes  SHehl  bavein;  arbeite  biefe 

roof)l  untereinanber,  gieb  bas  gebotene  25rob  barem* 

unb 


unb  mache  es  wo^i  unferdnanber.  $5ann  nimm  eine 
t leine  j^anbootl  '%le§l  auf  ein  ©cbneibebref,  unb  fermire 
(geflalfe)  Me  Knobel  in  ber  beliebigen  ©repe.  Jur  i  2  ^)er. 
fonen  braucht  man  1 8  Knobel.  ©e|e  in  einem  Jpafcn 
ober  ^effdchen  etwa  6  <5Baf]er  511m  Jener,  rouf  eins 
Jpanb  poÜ  <8a(§  barein,  unb  lc§  es  fod)en. 

©ne  halbe  ©funbe  oor  bem  2{nrtd)fen  lege  beine 
$nebd  barein,  unb  lajjj  fte  langfam  fod)en;  man  fann 
aud?  3ti>ict>cfn  barauf  r offen,  ober  auch  ein  wenig  ©emmels 
me^l,  wie  man  will. 

9ttu  11.  £teb$fn6bel  al$  ein  ©emüfe  $u  geben, 
auf  bcrefcl)aftlid)e  5(rt. 

ia§  1  Qßiertelpfunb  ^rebßbutfer  $ergefjen,  fcbfage 
4  gan^e  ©)er  unb  »on  4  ben  SDotter  barein,  aber  eines 
nad)  bem  anberen,  unb  rühre  e$  idoJI,  bamit  eö  red)t 
fchmtmig  werbe.  £)ann  weidet  man  3  abgeriebene  .föreujer» 
biobe  ein,  wie  fcbon  getagt  worben  ifl,  lä§t  fte  falf  werben, 
unb  mtfd)t  fte  ju  ber  abgerüf)rten  ^rebobutfer;  aud) 
werben  2  ^reugerbrobe  rourfelartig  gefcbnitten,  in  1  Wölben 
^pfunb  ©dtmalj  fd)6n  gelb  auögebacfen,  unb  barunfer  ge« 
menget ,  nebff  ein  wenig  gefcbntrtenem  <8tf;mft(aud)  unb 
©alj.  5)arauö  mache  24  Knobel  in  ber  ©rofje  eines 
iaubttyalerS,  unb  ftebe  fte  nur  eine  QSiertelffunbe  lange. 
3fl  eö  3c‘f  anjuricbten,  fo  begieß  fte  mit  2  iotf)  $rebö» 
butter,  unb  gieb  fte  gut  5afei. 

9tro.  12*  Knobel  auf  fjuttenifche  Sanier. 

©drneibe  oon  1  $pfunb  frifchem  SRierenfetf  bie  JJaut 
ab,  unb  laß  cö  in  Jleifcbfuppe  eine  f)<atbc  ©funbe  lange 
focben.  £>ann  nimm  eö  b^'nuö  auf  ein  ©cbneibebret, 
unb  fcfytteibe  eö  mit  bem  ©cfyneibemeffer  fejjr  fein  gu* 

fammen. 
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fammen.  0djnctbe  bon  4  Kreu^erbroben  bie  braune 
Dünbe  ab,  unb  roeid^e  ben  weifen  fallen  in  einer  falben 
$lo§  füfen  SXafjmeg  ein,  giefj  eine  obere  Kaffefdjale  voll 
fauern  ba$u,  niacbe  folcbe  9)?affe  wo£l  unterem« 

anber,  fefe  baß  eingemadne  53rob  auf  ein  Kohlfeuer,  unb 
laf  eß  ein  wenig  bicb  werben.  £>ann  lag  1  33tertclpfiinb 
frifebe  Juffer  jergefen,  unb  mifd)e  fte  |u  bem  SSrob, 
aud)  etwaß  0al,$  unb  gefd)niftene  ^ecetfüte*  0d)lage 
4  aanje  (£per  unb  non  6  ben  Koffer  barein,  aber  eineg 
nad)  bem  anberen.  gemach  löfe  von  einem  abgebratenen 
Kapaun  baß  Sleifd)  ab,  febneibe  cß  mit  bem  0ct)neibe# 
meffer  feftr  fein ,  unb  gieb  eß  in  bie  obige  SDiajfe.  $\inn 
nimm  1  QSiertelpfunb  geriebenen  ^armefanfdfe,  mifebe 
lfm  barunter,  fo  wie  eine  Heine  ©aifel  (bie  2  fohlen 
Jpänbe  »oll)  feinen  5)?ef)leß.  0d)tteibe  2  Kreujerbrobe 
flein  wütfelartig  gufammen,  baefe  fo(d)e  in  1  falben  (pfunb 
Krebßbutter  fdu3n  reff),  gieb  fte  $u  ber  obigen  9ftaffe, 
unb  mache  aÜeß  wofpl  untereinanber.  5D?ad)e  barauß 
3  4  Heine  Knobel  in  ber  ©rofe  eineß  kubtfjalerß.  0o!d)e 
Knobel  werben  in  2  9ftaf?  SQftkb  unb  1  $)?a§  2Baffer  eine 
halbe  0tunbe  lange  gefotten,  bamit  fte  fd)on  weif?  bleiben. 

eß  Beit  anjurid)fen,  fo  gieß  eine  ^cfyrelmaj?  fiarfe 
0d)u  baran,  unb  gieb  fte  $ur  £afel. 

Sftro.  13.  (Sogenannte  gebotene  Kartoffeln,  von 
welchen  man  Heine  Knobel  machet/  auf  iyaimy 
fd)e  Sanier. 

0iebe  1 6  Kartoffeln,  fcbdle  fte,  unb,  wenn  fte 
falf  ftnb ,  r^tb  fte  auf  einem  fKeibeifen.  £)ann  lege  fte  in 
einen  Dörfer,  1  QStetfelpfunb  ^Buffer  unb  ben  Koffer 
»on  8  harten  (Jpern  baju,  aud)  1  Qßierfefpfunb  geriebenen 
>)3arme)anfd{e,  0alj,  ein  wenig  gefdjnittenen  0dmiff* 

laud) 


laud)  ober  (peterfftk,  aud)  ein  wenig  Sttugfotmtiuff,  2  gmije 
^Dfr^  eine  obere  <Bcbole  beü  fauern  !Xabm,  ffcfie  biefe$ 
wo^l  jufammen,  nimm  bi?  9)?oj]e  heraus  auf  ein  ©cbneibe* 
bret,  fldube  ein  wenig  €Öicf)I  Darunter,  unb  mad^e  Heine 
Knobel  in  ber  @Hof?e  eines  halben  kubf^alers,  jerHappere 
2  <£t)cr,  unb  tunfe  biefelben  hinew  /  b^nad)  aud)  in. 
(Semmelmehl,  unb  mache  fte  wo^l  butd)einonber.  £>ann 
bctcfe  fie  eine  halbe  (Btunbe  t>or  bem  Tinricbten  in  1  $)fun&, 
(8d;ma(j  fd;pn  gelb,  unb  gieb  fte  jur  £afel. 

$ftan  fann  aud)  biefe  Knobel  als  ein  Hors 
d’oeuvre  geben,  ober  auch,  wenn  man  fie  nod)  Heiner 
mad;ef,  in  einer  5äps»fuppe  gebraudjen. 

91t*CM4»  *£)efenfn6bel  auf  einen  ftöptäö,  hitvgedtd)» 

£>ret)  .^veujerbtobe  werben  in  einer  fyalhm  5Ra§ 
SftM)  eingewejcbf,  unb  cuf  Dem  S^uer  abgetrieben,  wie 
fcbon  mebrmai  gefagt  worben  i|i,  aud)  fo  bi?l  Surfer  unb 
fo  toiel  €i;er  abgerübrt,  5)ann  giebf  man  eine  obere 
$affefcb<de  gut  gewaffme £efen  barein,  unb  macbet  ai!e& 
untercinattber.  3l):>  anbern  3  ^reu^erbrobe  werben  aud) 
in  i  falben  !PfuHb  (Scbmolj  gebacfen,  wie  fd)on  me^rinal 
gefegt  worben  ijl,  unb  barunter  gemtfebt,  nebjl  etwas 
(Baljes  unb  gefd)nittener  $)efetfilte*  SKocfoe  aber  bk 
Knobel  nicht  $u  grc§,  benn  bie  ^efen  macht  fie  im 
Podien  ofme  bies  größer.  ÜDtefe  Knobel  mujfen  aber  eine 
ffarfe  halbe  Stunbe  lange  foeben»  3P  &  baf? 

biefelben  angertdwt  werben  feilen,  fo  fireue  etwas  @emme(* 
mef)l  barauf ,  unb  gie§  2  iot§  $erfd)lid)ene  Butter  ober 
$eijje$  <Bd)mal$  bat  über» 


fftro*  15* 
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Sfifö,  I$*  Knebel  mit  @$incfen* 

tKeib  oon  3  «ßVeujetbrobcn  mit  ein  m n  Du'ibeifen 
fcaß  braune  gan|  ab,  fcbneibe  ft'?  flein  gufatnmen,  roeid)e 
bas  ‘röreb  in  1  falben  'Dflaß  9ftdd)  ein  unb  tag  bas  ein* 
geweichte  £kob  auf  bem  §euer  «in  wenig  ar.jtefjen ,  baß 
ehi  wenig  feß  werbe;  bann  (aß  es  fair  werben,  bie 
übrigen  3  s-örobe  werben  fleln  wut  felartig  gc  dritten,  unb 
in  1  falben  <Pfunb  Scßmalj  außgebatfen,  wie  fd)on  gejagt 
worben  iji;  bterau^  nimm  1  93ierte!pfunö  Butter  ,  laß 
fte  jerge^en,  unb  ruf>re  fie  mit  bem  Dotter  t>on  4  €t)em 
unb  mit  2  ganzen  ©gern  ab  ;  bann  mifd),e  baß  abgertebene 
SSrob  baju,  aud)  etwas  0al,$,  2  ©aüel  (1  ©aifel  iji 
fo  t>iel  als  man  mit  a  hohlen  Jpänben  faßt)  feines 
mad;e  es  wol)l  unteretnanber,  unb  mtfd;e  ein  wenig  fein 
gefd)ntttenen  0d)nittlaud)  tmb  fo  t»i?l  alß  3  CBiertcl- 
pfunb  gefocbten  magern  unb  fein  jufammengefd/ntttenm 
©d)infen  bar  unter, 

Sftimm  etwas  feines  93fef)l  auf  ein  ffiubdbref,  mache 
bie  Knobel,  wie  fd)on  bei)  ben  erfien  gejagt  worben  iji> 
unb  eine  f)albe  Stunbe  oor  bem  Anrichten  lege  fie  ein* 
SRod)  beffer  werben  bie  Knobel,  wenn  man  fte  in  gewöhn* 
liebe  Bouillon  ober  gleifdibrul)e  leget.  3rt  es  3eif  art* 
Juristen,  fo  nimm  fte  heraus  auf  eine  ©djüffel,  tag 
3  iofb  Butter  ^ergeben,  unb  gieß  fie  oben  barauf,  auch 
gieb  ein  wenig  gefd)nittene  9>eterftiie  baju, 

9tro,  16*  ©pecffnobel, 

^Diefe,  werben  eben  fo  jubereitef,  wie  bte  ©cbinfen* 
fnobel.  2)abei)  iß  aber  3a  bemerfen,  baß  man  für 
1  2  ^)erfonen  1  \  $)funb  frifdjen  0petf  ba3U  fjaben  muffe. 
SDer  0pecf  wirb  eine  halbe  0tunbe  lange  in  ber  gfeifd)- 

brü^e 
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Stühe  gefotfen,  bann  mit  bem  ©djnetbemeffer  fein  ju* 
fammengejcbniwen,  unb  unter  bie  Knobel  gemifd;t,  wie 
bei;  bem  @d;infen  ge[d;el)en  ifh 

Sftto»  17*  Äattoffelfnöbel,  buvgerlid>* 

Jur  1 2  ^erfonen  nimmt  man  1 6  ^artoffelUj  ftebef 
folche  tnetcb ,  fd;dlet  bie  $aut  bavon,  unb  lagt  fie  falt 
werben;  bann  reibet  man  fte  auf  einem  SWbeifen.  gu 
biefen  Kartoffeln  braud;f  man  nur  4  KVeujerbrobe;  ^wet; 
weiben  eingeweid)t ,  unb  jwet;  werben  würfelatrlg  $u« 
fammengefchnmen  unb  gebacfen  (wie  fd:on  bet)  ben  erften 
Knobeln  i)i  gemelbct  worben);  aud;  tbue  nur  eine  fiarfe 
©aifel  (fo  Viel  bu  mit  2  £of)(en  Jpänben  faffett  faunfl) 
Sftebl  baju.  £)ann  mache  fte  rote  bie  crffcn/  unb  laj?  fte 
eine  halbe  @tunbe  lange  fiebern 

?)?an  fann  aud;  geriebenes  23rob  barauf  roßen  ober 
aud;  ^wiebeln,  wie  man  will. 

£)ie  Knobel  fonuen  aud;  auf  einen  Jaßtag  ge« 
geben  werben» 

91ro.  18»  @rie$?nobel,  bürgevlid;. 

$ies  1  §  5>funb  ©ries  fauber ,  mad;e  1  9ftt(cb 
ftebenb,  brühe  ben  ©ries  bamif  an,  mache  if;n  wohl 
burd;t>inanber,  la£  1  23?ercefpfunb  SSutter  ^ergehen ,  gieß 
fie  über  ben  angebrühten  ©ries,  fchlage  2  ganje  ©t;er  unb 
von  4  ben  Dotter  baran,  fal,$e  fie,  unb  mache  1 6  Knobel 
barauö  in  ber  ©roße,  wie  fchon  erinnert  worben»  SBenn 
fte  eine  halbe  @funbe  lange  gefotten  haben,  fo  «macht  man 
4  ioth  @d;mal$  ober  Puffer  beiß,  unb  begipßef  biefelben 
bamit,  worauf  fte  gleid;  $ur  Safel  gegeben  werben* 


Sftro»  19» 


3t  ro,  19.  0pmat  $u  fodjen,  bürgerlich* 

^3u|e  unb  wafd)e  für  1  2  9-Vrfonen  1  2  fiarfe  jpdnbe 
boü  0pinat  fauber,  la§  ihn  im  5Baffev  einige  2Üa0e  auf» 
fod)cn,  fd)wemme  ihn  bemad)  mit  frifcbem  £Buffer  ab, 
unb  brücfe  t^n  woh(  aus;  fcbneibe  fobann  folcben  nebfi 
einer  3?t)iebd  mit  bem  0cbneibeme|fer  flein,  gieb  4  iofh 
frifeber  Butter  in  ein  ©efd)irr,  inad)e  einen  Äodjlcffet  t>oU 
50^ef;l  fcbon  gelb,  gieb  bie  gwiebeln  baju,  unb  (aff  tbn  auf 
bemgeuer  ein  wenig  anjiefjen;  (ege  hernad)  aud)  beu Spinat 
nebfi  0ai,$  unb  ein  wenig  ^uefafennu^  hinein,  unb  (a§  lfm 
ein  wenig  bünften ;  gief?  eine  halbe  9tta§  fette  gleifd;brühe 
baran,  unb  la§  ifpn  fod)en;  fo  i|l  er  ganj  jubereitet, 

7(uf  einen  gafitag  nimm  0ratt  ber  g(cifd)fuppe 
(Jrbfenbvii^c  unb  6  $oth  frifeber  ^Satter  mehr. 

Üötiift  bu  iljn  aber  in  ganjen  ^Mattem  geben,  fo 
pflüefe  ihn  fauber  ab,  ftebe  it)n  im  üBajfer,  btücfe  ih’.t 
red;t  aus,  unb  febneibe  ihn  mit  bem  0d)neibemeffer  noch 
ein  wenig  burd).  ©ieb  6  $oth  frifeber  Puffer,  ober  0tatt 
bejfen  gett  in  ein  ©efd;irr,  (ege  ben  0pinat  baju  mit 
0a (5  unb  etwas  93Zusfatennuj$ ,  unb  (a|5  ben  0pinaf 
bamif  bünffrtt;  bernad)  flctube  einen  $od)(6jfe(  Poll  2)?ebl 
baran,  giefj  eine  halbe  SDtojj  gleifd)brühe  baju,  (ujjj 
foeben ,  unb  fo  fannft  bu  tt;n  jur  $afel  geben, 

3tro.  20,  ^avftol  ju  fod)cn,  bürgerlich*. 

» 

SOort  biefem  ©emüfe  brauchet  man  8  0tauben  für 
12  ^)erfonent  ^)at  man  ben  Stufte! ,  wie  ftdhö  gehöret, 
gepufer,  fo  feget  man  5Bajfer  mit  0a($  auf  baS  g?ue r, 
in  welchem  »man  ihn  nid)t  gar  511  gelinbe  abfieben  !a§f, 
giebt  in  ein  ©efd)trr  4  ioth  frifeber  SButrer,  rühret 
unter  biefelbe  einen  j\od)(6ffeI  Po(I  tXRe^l,  giefjt  1  ^Siertet- 
maß  gleiftbbrühe  baran,  leget  eine  gati$e  Stiebe!  fymm, 
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rühret  bic  Sattle  auf  bem  J^uer  ab,  fagf  fte  wo£l  ber- 
focßen,  unb  rid)tet  tnjtbifdjen  ben  Karfiol  auf  bie  ©d)üf[el. 
$03?mt  nun  bie  ©aue^e  eingefod;t  iff,  fo  fallet  man  fte, 
reibt  ein  wenig  SÖiusfateunufj  baran,  legtret  fte  fjernad) 
mit  bem  SDotter  bon  6  ©;ern,  unb  gießt  fte  über  ben 
«Slarftol,  fo  ift  er  gut  ^bereitet. 

$)iefe  ©au5e  fann  aud?  5«  bem  ©pargel  gemad)t 
werben* 

3Tro*  2T*  (Sciuei’fraut  mit  öeBacfenen  Se(b$üfjnetn, 
jjetrfcf)aftlid)* 

©iebe  fo  Diel  ©auerfraut,  als  gefügt  worben  ifl, 
6ep  bem  Jpecbtfraut,  unb  ftebe  es  auf  gleiche  5Beife* 
©ebneibe  f>3wiebeln  flein,  unb  rofie  felbige  mit  1  Viertel» 
93funb  ©cbmalj*  $Benn  nun  bas  5\rauf  f;a!b  wetd)  ijl, 
fo  fdl)e  es  ab,  gicb  es  auf  bie  gerofieten  3<webeln,  unb 
lag  es  langfam  bünflcn.  ©ieß  fofort  eine  fjalbe  3}?a§ 
fette  3leifd)brüf)e,  unb  wenn  bas  $rauf  n(d;f  fauer  ober 
nod)  neu  ijl,  aud,)  1  QSierteimaß  ©ffsg  unb  fo  bid  $3dn 
baran ,  unb  laß  es  hiermit  ganj  fur$  einfodjen. 

3(1  biefeö  gefcbef)en,  fo  nimm  in  ein  ^aflrol  4  $ot§ 
SSurter  ober  gutes  graten  fett,  mad;e  es  beiß,  reffe  barin 
einen  $od)lbfTd  bol!  SERe^l,  gieß  1  f^albe  $)7aß  guten  fauern 
Dvaf^m  baran,  laß  bas  93ce^l  mit  bem  3vaf)m  wof)I  ber» 
fed;en,  unb  mifd)e  bas  3\rauf  wo§l  unter  biefe  SDlaffe* 
$ftan  fann  biefes  $rauf  in  einer  ^ortenpfanne  mit 
9>armefanfafe  betreuen,  unb  im  Ofen  froutiren  (bas  b^ßfi 
man  laßt  bas  5faaut  fo  lange  tm  Öfen,  bis  es  oben  eine 
gelbe  prüfte  befömmt)  nimmt  es  ^ernad)  mit  eitern 3tnrid>f- 
löffel  in  fdwnen  großen  ©tücfen  heraus,  unb  rtd)tef  es  auf 
einer  ©duiffel  fd'on  an,  barmt  ber  froutirte  ^^eil  oben 
bleibe,  cber  man  fann  es  etucfy  o^ne  biefes  anrid)ten. 

3« 


3«  tiefem  $rauf  roerben  nun  für  ia  ^perfonen 
4  groge  ober  6  f leine  fteSbfnsfwer  genommen.  Slttan  rupfeC 
unb  pufet  biefdben  fauber,  nimmt  fte  aus,  unb  brejftret  ge* 
$0111  man  fte  fpicfen,  fo  ftnb  3  ^Siertelpfunb  ©pecf  norgig, 
mit  rodcbem  fie  enfroeber  fein  ober  grob  gefpicfef  roetben, 
9) ?an  fatin  fte  an  einem  ©pieg  braten,  ober  aud)  in  einem 
.^agvol  mit  4  $oth  25utter  bdmpfen.  Keffer  ig  es,  roenti 
fte  in  bem  d^afkol  gebdmpfet  roerben,  roeii  man  nad)§ec 
ben  ©aft  an  bas  $rauf  geben  fann,  bon  roelchem  ba$ 
i^raut  einen  begeren  ©eidjmatf  befommf. 

3g  bas  $raut  fcouriret,  fo  gieb  bic  Seltenes 
öbgefonbevf  ba|u. 

9Tro.  22.  ©efülto  3vmb$magen  auf  büvw? 
liehe 

£)er  DünbSmagen  roirb  umgeroenbef,  bag  bec 
innere  Abteil  ausrodrts  fomme,  fauber  abgepufet  unb 
«uSgeir»afd)en ;  bann  lagt  man  i^n  eine  ©tunbe  lange  tu 
einem  frifd)en  2Baffer  liegen,  bamit  ber  übrige  ©efcgmacf 
baoon  fomme.  hierauf  rotrb  er  lieber  umgeroenbef,  rot* 
er  porter  roar.  ^Darauf  pu£e  6  ^aupfer  roeigeS  $rauf, 
fd)neibe  bie  Dörfchen  baoon,  roafdje  es  aus,  unb  fcfyneibe 
bas  $raut  mit  bem  ©d)neibemefler  red)t  fein  jufammen* 
!£}ann  nimm  4  groge  3roiebe'n,  fcgneibe  fte  ebenfalls 
fo  fein,  als  bas  ^’rauf,  rogebte  ^rotebeln  mit  1  93i,ertef* 
pfunb  ©cbmalj  n>eid),  lege  bas  gefd)nitfene  $Vaut  barauf, 
fal$e  es  ein  roenig,  gieb  i  ffer  unb  etroas  ‘tÜlusfatennug 
ba$u,  rote  auch  2  geflogene  37agelcin,  unb  lag  baS 
$raut  roeicjt  büngen.  9^mm  ferner  2  .ßVeujerbrobe, 
roeid)?  es  im  2öufgr,  brücfe  bagelbeauS,  fd)ueibe  es  mic 
dnem  ©dmetbemtger  recht  fein,  gieb  bas  25;  ob  gu  bem 
ifrauf,  mache  es  roo^l  uncereinanber,  gieb  noch  1 
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pfunb  gutes  ©uppenfett  baran,  unb  lag  bie  gan$e  Stoffe 
etwas  falt  werben  £>ann  fdgage  4  gan$e  <£per  barem, 
unb  fülle  ben  Diinbsmagen  bamir,  aber  nicht  $u  toll; 
bamit  er  nicl)f  im  (Sieben  flerfpringe.  tiefer  SXinbsmageri 
barf  3  ©tunben  lange  im  ©aljwaffer  fochen.  3g  ba$ 
5ßaflfer  eingefocht,  fo  mug  man  es  immer  mit  heifKm 
^Baffer  auffullen»  <£ine  halbe  ©tunbe  tor  bem  7lnrid}ten 
lege  i£n  ^rauö  auf  eine  'Sortenpfanne  ober  ©cbuffel ,  fal^c 
i^n  aud)  ein  wenig ,  unb  greue  etwas  Pfeffer  unb  Jngber 
baran.  $)ann  nimm  4  lotf)  ©d)malj  in  einen  Siegel  obet 
ein  .^agrol,  lag  es  Jeig  werben ,  lege  ben  fragen  barein; 
lag  ifm  auf  beyben  Seifen  fd;cn  gelb  werben,  unb  gieb 
l&n  jur  tafel. 

3u  biefem  £JUnbSmagcn  fann  man  (Erbfen  geben, 
welche  burdjgetriebm  werben,  ober  aud)  gan$  bleiben 
fönnen;  es  tonnen  aud}  Vaganten  barein  gegeefet  werben, 
ndmlid)  fo  tiel  als  3  QSiertelpfunb,  weldje  $ut>or  abge* 
fchälet,  unb  in  4  iotl)  Butter  ober  ©djmalj  unb  2  for^ 
3ucter  fchdn  gelb  muffen  geroget  werben* 

9Tto*  23.  (Stßcf'gfcf)  auf  einen  Saglag,  auf  buegec 
lief )c  2lrt. 

Jur  1 2  ^erfonen  braucht  man  8  0iucfe  ©tocfgfdg 
$£)iefe  hdute  ab,  febneibe  fle  in  ber  9)?itre  toneinanber, 
unb  lege  ge  in  ein  laulidjes  Söaffer;  woghe  ge  fwauö, 
gieb  irrten  ein  faltes  ^Baffer,  lag  ge  eine  ©tunbe  lange 
liegen,  bamit  gd)  ber  ^alt  htrau®5*e^e/  unb  g|ß  g* 
mit  fairem  SBajfer  $um  $euer*  £Benn  er  anfdngt  $11 
fdumen,  fo  gieg  bas  SBaffer  ob,  gieb  i^m  frifdjes,  aud) 
etwas  ©alj,  unb  lag  if)n  nicht  langer  als  3  Minuten 
fod)en.  ©e|e  if)n  bann  tom  $euer  fnnweg,  fdjneibe 
4  grogc  S^i^lrr  fein,  unb  toge  biefelben  in  6  lot| 
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^Butter  oberBd)mal$  fdjon  gelb;  rid)fe  ben  Btocfftfcb  an, 
fal^e  imb  wür$e  ljm,  gieb  bie  Bibeln  oben  barauf,  nebff 
«in  wenig  gefebnittener  9)eferftlte  ober  Bcbniftlaucb. 

5Boblgemerfti  Brate  ber  geröjfeten  S^iebeln 
fann  man  auch  1 2  Barbellen  auswafeben,  bie  ©rät^e  ^er- 
öuSncj)men,  jene  flein  baefen,  in  eben  fo  tielBd)mal§  ober 
Butter  roßen  als  bie  Säbeln  >  unb  oben  barüber  geben* 

tÜZan  fann  auch  unter  ben  Btocfftfdj  Kartoffeln 
geben,  welche  aber  $utor  abgefotten  unb  abgefcbälet,  als» 
kann  Bcbeibcbenweife  gefebnttten ,  in  6  fot^  ©utfer  ein 
wenig  gerbtet  finb ,  unb  alfo  iagemoeife  unter  ben  Btocf» 
fifcb  gegeben  werben, 

9Tro*  24,  Smarter  ©toeffitfefr. 

§nm  far^irten  Btocfftfd)  nimm  6  Btücfe,  bie 
jpaut  wirb  herabgenommen,  bie  Btucfe  werben  in  bec 
^StRitfe  ent jwei)gefcl)nitten ,  unb  im  lau(id)en  QBajfet  aus* 
gewafdjen.  5t)ann  lagt  man  fte  im  falten  Gaffer  eine 
Btunbe  lange  liegen,  wie  febon  gefagt  worben  iß, 

hierauf  wirb  eines  ton  ben  6  Btucfen  im  Balj« 
wafier  abgefoebr,  mitbem  Bcbneibemeffet  fein  gefdmirten, 
fofort  nimm  2  Kreujerbrobe,  weidje  foldje  im  ^Baffer, 
btucfe  fte  aus ,  fd?neit?e  fte  fein ,  nebß  2  3»tiebeln  unb 
wenigem  ^eterßliefraut,  febneibe  enbiid?  alles  recht  fein 
^ufammen,  r6ße  es  mit  6  fotb  Puffer,  lege  bas  $3rob 
unb  ben  jufammengefebnitrenen  Btocfßfcb  barein,  gieb 
bas  notjige  Bal$,  etwas  Pfeffer  unb  SOfusfatennug  ba$u, 
lag  foldje  miteinanber  auf  einer  ©lutf)  bünßen,  fcblage 
3  ganje  €t)er  unb  ton  3  ben  ^Dotter  barem,  unb  lag  e$ 
nod)  ein  wenig  anjiehen.  &en  Btocfftfcb  lege  auf  ein 
fauberes  Sud?,  bamit  bas  SEBaffer  ablaufe,  befrreicbe  eine 
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^ortenpfanne  mit  3  ioth  Puffer,  lege  bie  Hälfte  be$ 
®focfftfd>eö  darauf,  falje  i^n ,  gieb  bie  5ar§e  barauf, 
lege  oben  barcuf  bie  anbere  Jpdlfre  mit  wenigem  ©al^, 
unb  $u  oberfi  freue  ein  wenig  ©emmelme^f»  Sftad)  biefera 
begieß  i^n  mit  3  $orf)  Puffer,  (wenn  man  ^rebsbuttee 
$at,  tf  es  noch  befja)  fdfeb  il)n  auf  eine  halbe  ©tunbe 
in  einen  nicht  gar  511  heißen  33acfofen,  unb  (aß  ifm  fd)6n 
gelb  werben ;  bann  gieb  ihn  ©tücf'weife  auf  einer  ©djüflel 
Jur  ^afelv 

9Tro*  25*  £mfen  mit  farcivten  Natingen  auf  eine« 
Safttag* 

Sur  12  5>erfonen  braudif  man  8  Jparinge  unb 
1  $)funb  iinfen;  bie  Jpdringe  fann  man  24  ©tunben  aus* 
wdjfern,  ober  wenn  man  fd}on  gewaberte  Jpdringe  fyaf, 
fo  if  es  nod)  beflfer.  Siehe  ben  -^dringen  bie  dpaut  ab, 
nimm  ben  SKogen  ober  bie  9)?i(d)  aus,  unb  fd>neibe  fte 
mit  bem  ©d}netbemeffet  fein  $ufammen,  £>ann  nimm 
13  (£h<wlotten  un^  ein  wenig  ^eferftlie,  fd;neibe  fold;e$ 
fe^r  fein,  nimm  6  $ofh  Q3utter,  laß  fte  heiß  werben,  (ege 
bie  €&arlotfen  fammf  ber  ^eterftlie  hinein,  unb  laß  es 
weid)  bunfen;  bann  gieb  ben  gekniffenen  9fogen  unb 
Sttild),  aud)  ein  im  ^Baffer  etngeweicbfeS  $reu$erbreb, 
welches  aber  ausgebrucft  fepn  muß,  ba$u,  2  gan^e  (Epee 
unb  t>on  2  ben  £)otfer,  etwas  weniges  ©al$  unb  ein 
wenig  9ftusfatennuß,  mifcbe  biefes  alles  wohl  auf  bent 
.^ohlfeuer  untereinanber,  laß  bie  Sarc^e  ein  wenig  falfi 
werben,  jerf läppere  2  Qrper,  befretdje  bie  Jjsdrtnge  in« 
wenbig  bamif  (biefes  gefchie^ef  beswegen,  bannt  bie  §ar^c 
nicht  h^nnslaufet),  SDann  werben  fte  eingefüllet,  außen 
wieber  mtt  bem  ©>  befrid)ett ,  unb  ein  wenig  mit  ge¬ 
riebenem  2kob  betreuet*  ®ann  laß  6  iorh  Butter  in 
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einem  Siegel  ober  einer  'Sortenpfanne  $erge$en,  lege  ble 
^dringe  barein ,  unb  (aß  fie.  3  SRinufen  lange  harten,  fo 
fmb  fee  fertig. 

SDie  Jinfen  werben  gefefen,  fauber  gewogen,  unb 
mit  3  9Raß  Söaffer  jum  geuer  gefegt. 

iaß  fte  bann  meid)  foeben,  gieb  2  fleine  $weigcbeft 
^noblaud)  unb  ein  Jotbeetblaft  barein;  gemach  nimm 
5  $ot()  ©d)ma($,  (aß  es  f)eiß  werben,  flteue  einen  $0$* 
foffd  ooß  ?Ü?e^l  barein,  röjre  eö  fdjon  gelb,  gieß  bie  weich« 
gefod^ten  iinfen  barauf,  gieb  baö  notige  ©alj  unb  ein 
wenig  geßoßene  ^Rusfatenblüte  baju ,  unb  (aß  fie  noch 
ein  wenig  bünjlen.  eö  3e*f  Sum  2lnrid)ten,  fo  gieb 
bie  iinfen  auf  eine  ©dntffel.  $>ie  Jpdringe  fann  man 
barauf  (egen,  ober  befonbers  geben.  £)a$  geft  bon  ben 
^dringen  fann  man  auf  bie  itnfen  fcbmdtyen,  benn  fte 
befommen  baburd)  einen  befleren  ©efd;mocf. 

91ro.  26.  9iei$  mit  Kapaunen  ober  alten  Hühnern. 

5öafdje  für  1 3  ^erfonen  1  9>funb  SKeis  fauber, 
b(and)ire  i§n,  wie  fd)on  mejrmal  gefagt  worben  iß;  bann 
gieß  falteö  ^Baffer  über  if)n,  lies  ifjn  fauber,  (eg  ifm  in 
einen  Siegel  ober  ein  ^aßrol,  reib  ein  wenig  9Ruöfaten* 
nuß  baran,  auch  etwas  ©0(5,  gieb  eine  3roiebd  mit 
A  SRdgelein  beßeeft  baju,  gieß  eine  9Raß  fette  55ouiÖon 
barauf,  unb  (aß  ben  SKeis  (angfam  fcd;en,  bis  er  wdd)  iß; 
bann  ßreue  ein  wenig  ©d;nittlaud)  ober  gefd;nittene  ^eter« 
ftlie  barein. 

£>ie  Kapaunen  ober  a(fen  Jpüfmer  werben  fauber  g u 
pufet,  brefllrt,  ausgewafd)en  unb  in  einer  gleifdjfuppe 
weicbgefod)t.  3ß  eö  3*if  $um  Anrichten,  fo  nimm  bie 
alten  ^ü^ner  ober  Kapaunen  heraus,  brejßre  unb  lege  ße 
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auf  eine  Schüße!,  tid)te  ben  EKeiß  barüber  an,  reib  nedj 
ein  wenig  SKustatennuß  barauf,  unb  gieb  eö  $ur  ^afel. 

§ür  1 2  9>erfonen  braucht  man  a  alte  J^ner  obe? 
Kapaunen. 

9Tro.  27>  ^Rubeln  mit  dfen  $ühnem  obet  && 
paunen. 

Stimm  1 1  ^funb  $?ef)f  auf  ein  Siubelbref  ober  eine 
23acftafel,  fddage  4  gan$e  {£per  unb  oon  4  ben  £)otter 
barein,  unb  maci)e  einen  Dftubelteig,  wie  fdjon  mebrmal  ge« 
lehret  worben  iß.  2£enn  bie  SQubeln  gefebnitten  finb, 
fo  bland)ire  fte,  bann  fd;ütte  über  fie  falteß  2Ba(fer  ab4 
lege  fte  in  einen  Riegel  ober  ein  .^aflrol,  reib  ein  wenig 
Sftußfatennug,  unb  (freue  etwas  0ol$baran;  bann  gieß 
3  SBierfelmaß  fette  Bouillon  barüber,  nämlich  bon  ber 
Bouillon,  worin  bie  alten  Jpu£>ner  ober  Kapaunen  gefoltert 
worben  finb,  unb  lag  bie  Rubeln  eine  halbe  ©tunbe  lange 
langfam  bunten.  3ß  3e^  $u,n  Anrichten,  fo  breffirt 
man  bie  alten  kühner  ober  Kapaunen,  unb  leget  fie  auf 
eine  ©chüflfel ,  auf  welcher  bie  Rubeln  bavüber  angerid;tet 
werben. 

tDZan  fann  and)  bie  Kapaunen  ober  Jpühnor  hu 
fonbers  geben  üBeßreue  bie  SRubeln  mit  etwaß  ge« 
febnittener  9>etcrfilte  ober  Schnittlauch,  unb  gieb  fte  $ue 
Safef. 

9Rrö.  28.  $etbe(  mit  Beberwürßem 

fieß  1  halbeß  ^funb  Jpeibel  fauber,  wafd)e  ißn  im 
falten  $öafler  auß,  lag  oon  ihm  baß  Gaffer  ablaufen, 
leg?  ihn  in  einen  Siegel  ober  in  ein  $aßrol,  ßreue  etira$ 
0alj  unb  ein  wenig  Stöußfatennug  barein,  gieß  3  QSierteb 
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map  gute  fette  33ouiflon  darauf,  unb  (ap  ben  Jpeibel  fang« 
fam  fodjen,  fo  bap  er  fo  bicf  wirb,  als  ein  ^inbsbrep. 
3fi  ber  Deibel  aber  nicht  fett  genug,  fo  fann  man  noch 
etwas  0uppenfett  baran  geben. 

Sur  i  2  9)erfonen  fann  mann  1 4  leberrcurfle  nehmen, 
meiere  im  ^ei^en  ^Baffer  gefotten,  unb  aisbann  mit 
6  $oth  0cbmalj  in  einer  23a<fpfanne  fd)6n  gebraten 
werben  muffen.  cö  3*if  $um  Tfntidjten,  fo  fann 
man  auch  bas  SSratenfett  oon  ben  ^Bürffen  oben  auf  ben 
Jpeibel  h*rumgiepen;  er  befommt  babutd)  einen  befferen 
©efd)tnacf.  SDie  2Bürfie  fann  man  abgefonbert  auf 
einem  XeÜer  geben,  ober  aud)  auf  bem  Deibel  herumlcgen, 
mie  man  will* 

SJTro*  29*  33aierifdje  Rüben  auf  ^wfenifc^c  Sanier, 

Q5on  ben  Regensburger*  Rüben,  welche  auch  in 
Nürnberg  5«  haben  ftnb  (bie  einheimifdien  fodjcn  fid)  nicht 
fo  gut)  pu|e  6  ffarfe  £dnbe  ooll  fauber,  unb  wafebe  fie  int 
frifd?en  3Baj$r  aus;  bann  febneibe  fie  langlid)  in  ber  SRitte 
fconeinanber«  Diimm  2  Joth  3ucf  r  unb  4  ioth  0d)mafj 
in  einen  Siegel  ober  ein  ^aflrol;  lap  ben  3ud‘ßr  etwas 
braun  werben,  iege  bie  Rüben  hinein,  unb  rühre  fie  ein 
paarmal  herum;  bann  febütte  bie  Rüben  fammt  bem 
©aff  in  einen  ipafen,  unb  giep  3  Sßierfelmap  fette  ^3oui(* 
Ion  baran;  gieb  auch  6  Rdgelein  barem,  lap  fie  ganj 
meid)  feeben,  nimm  bas  S*f£  ab,  fage  in  einen  Siegel 
3  ioth  Butter  unb  1  $oth  3u^r,  lap  ben  Jucfer  geib 
werben,  gieb  einen  ^'ed>(öfft(  ooü  tÜT^h*  börein,  toffe  aber 
bas  9)?ehl  fo  braun,  als  wolltet!  bu  eine  fd)ra ne  Karpfen« 
fauche  madjen,  gieb  bie  Rüben  fammt  bem  0aft  ^inetn# 
unb  lap  fie  nod;  eine  QSiertelßunbe  fange  foeben. 

Rro.  30. 
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Sftrö.  30*  $ürctrte6  reifes  £tauf* 

©dineibeaug  4  ^dupfern  darauf  bie  oberen  Sorfcfim, 
Vi>n*cf>e  eg  im  ftifcbcn  SBoffer  auß,  unb  laf  eg  einige 
«iöaüe  ouffod>en ;  bann  nimm  eg  £eraug,  fdjwemme  eg 
mit  foltern  SBaffer  ab,  breite  ein  Sud)  auf  ben  Stfd), 
nimm  Blatter  non  ben  Jpduptern  |)erab,  unb  felje  2  ober 

3  b  er  (eiben  aufeinanber;  bann  mache  eine  Jarc^e  Pon 
1  fpfunb  $albfleifd),  1  falben  ^3funb  SRietenfett,  fcbneibe 
fciefeg  alleg  würfelart ig ,  unb  lege  eg  in  einen  Riegel  mit 
efwag  0alj,  2  3’Piebeln  unb  ein  wenig  Sftugfatennufj* 
$a§  adeg  meid)  werben,  fcbneibe  eg  mit  bem  0d'neibe<* 
roeffcr  fein  jufarmnen,  weiche  ein  .^reujerbrob  im  Gaffer, 
fcrficfe  bafftlbe  aug,  unb  (d)neibe  eg  ebenfaüg;  fdjloge 

4  ganje  (Eper  ba  ju,  unb  fiof?e  bie  ganje  9LRaj|e  in  einem 
Dörfer  fein*  0Rimm  bernad)  bie  $arqe  fietaug,  t^eile 
fie  auf  bie  ^rautbldtter  aug,  fo  ba§  auf  eineg  fo  Piel 
fÖmmt,  a(g  auf  bag  anbete,  unb  rolle  eg  jufammen; 
bann  binbe  ein  jebeg  mit  Binbfaben  jufammen,  bamit  eg 
im  ^od)en  nicht  auffahre. 

$tw  12  ^erfonen  braucht  man  24  0tucfchen* 
Stege  fofott  in  eine  Bratpfanne  6  Sotb  0chmalj  unb 
3  $otf>  3uchet>  wenn  er  braun  ijl,  lege  bag  far^me^rauf 
hinein,  unb  wenbe  eg  ofrerg  um,  bamit  eg  fchon  gelb 
tperbe.  S)ann  lege  bie  0tücfd)cn  in  ein  $affrol  ober 
einen  Siegel,  gie§  1  9ftafj  gute  fette  Bouillon  baju,  unb 
la§  eg  meid)  bunjlen.  töernadi  nimm  eg  ^eraug,  lofe 
fben  Binbfaben  ab,  unb  lege  bie  0tücfd)en  in  ein  faubereg 
©efchirr.  2(n  ben  0cft  pon  ^rauf  gie§  1  9[?ierfelma§ 
fauern  Sia^m,  la£  4  ioff)  Butter  in  einem  ^aflrof 
ober  ‘Siegel  jergefpen,  flreue  einen  fiarfen  $od)loftel  Pott 
p)?ejl  bürauf/  unb  rojic  eß  ein  wenig  gelb*  SDann  gieg 
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ben  ©aff  mit  bem  fauern  SKafm  in  baß  gcvoffefe  9tteff, 
unb  lag  eß  wofl  berfocfen;  gieb  ein  wenig  ©al$  baju, 
unb  treib  bie  ©auce  bureb  ein  J^aarfteb  an  baß  faic^irfe 
«ß'raut,  lag  eß  aber  nid)f  mehr  fod)en.  3ß  3dt  on- 
$urid)fen,  fo  muß  man  bie  übrige  ©auce  abgefonbert 
geben, 

3n  baß  weige^rauf  fann  man  aud)$aganien  fegen, 
unb  ©taff  ber  gar^e  ^ann  man  obgejogene  Btatwürge 
fineingeben. 

gernec  fann  man  eine  gan$  einfadje  Brobfar^e  ba- 
jumadjen,  wie  man  fte$u  einer  .ftalbßbrug  bereitet, 

9Tro»  31,  ©ebacfeneS  ßvaut  ober  fogenemnter 
S\raut$btaten ,  auf  gag*  unb  gleifcftage  ju 
lochen, 

5Beid;e  für  4  Ä'r.  roeigeß  Brob  im  ^Baffer  ein, 
fefneibe  bon  3  .ftrauffaupfern  alle  Blatter  biß  auf  baß 
fyvi  herunter,  nimm  bie  SKippen  unb  Sorfd)?n  bon  ben 
flattern,  unb  faefe  ober  fdjneibe  baß  $rauf  red)t  fein. 
SOZacbe  1  2  $otf  'Butter  ober  ©ctjmalj  in  einem  ^aftrof 
ober  Siegel  feig,  fdjnetbe  3  groge  3n)iebeln  fein,  logge 
in  ber  feigen  Butter  ober  bem  ©djmafj  ein  wenig  büngen, 
lege  baß  fein  gefefnittene  Sbcant  finein,  unb  lag  eß  ganj 
weid)  büngen;  bann  fnlje  eß,  unb  reib  ein  wenig  SKußfaten« 
ttug  baran.  5öenn  baß  ^raut  weid)  ig,  fo  mifdje  baß  im 
SBager  eingeweid)fe,  aber  wieber  wofl  außgebrüefte  Btob 
and)  baju,  rüfre  cß  wofl  untereinanber,  unb  lag  eß  nodj 
ein  wenig  bampfen.  3*]imm  eß  fernad)  bom  geuer,  fdgage 
8  ganje  (Sper  baran,  unb  ruf  re  affeß  wofl  untereinanber. 
SDann  lag  12  —  14  fotf  ©d)maf$  in  einem  Siegel  ober 
^agrol  feig  werben,  unb  fefüttebaß  2lngerüfrte  finein ;  (bod) 
ig  ju  bemerfen,  bag  baß  ©efeffrr  nid;t  giog  fepn  barf, 
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bamit  bis  Sftaffe  3  flarfe  Singer  §od)  bleibe)  beefe  <$  mit 
einem  £)ed'el  $u,  (ege  holden  auf  benfelben,  unb  laß  es 
oben  unb  unten  gelb  baefen« 

SKa'n  Cann  aud)  biefe  5)?affe  in  einer  tnif  dufter 
bief  betriebenen  Tlupaufform  eher  t leinen  Bratpfanne  int 
Öfen  baden . 

3Benn  biefes  $raut  auf  einen  S(eifd)fag  gegeben 
nottb ,  fo  fann  man  i  falbes  ^Pfunb  in  Hein  gewürfelter 
Sonn  gefebniftenen  ©peef,  fo  aud),  um  es  nod)  beffetr 
$u  machen,  i  j)albeö  ^Pfunb  abgefottenen  ©d)infen  in 
flein  gewürfelten  ©tücfd)en  barunrev  geben* 

gu  biefem  gebadenen  $rauf  giebf  man  burdjge* 
getriebene  ©rbfen,  unb  es  bienet  ©taff  eines  ©emüfeS* 

91ro*  32*  <Sm  weiße$  Äraut 

€D2(t  biefem  wirb,  wie  mit  bem  ÜB  ir  fing  »erfahre»; 
bod)  treuen  mandje  aud)  ein  wenig  Kümmel  baran* 

9Tro*  33*  ©ebämpfte$,  fü§e$ ,  £raut. 

3erfd)neibe  8  Jpäupfer  weißes  $rauf,  weldjeS  jutvor 
fauber  gepufet  ifi,  in  4  ^fnile,  febneibe  bie  groben 
'Sorfdjen  ^rauS,  wafd)e  es  im  falten  fißaffer  fauber  aus, 
unb  laß  baö  ^Baffer  wieber  wol)(  ablaufen,  ^ernacb  (ege 
bas^raut  in  einen  £afen  ober  anberes  ©efd)irr,  übergieß 
eö  mit  fiebigem  5Ba(fer,  unb  (aß  es  fo  eine  ßalbe  ©funbe 
flehen.  £)ann  wirb  bas  $Bafler  abgegoffrn,  unb  jebeS 
•Viertel  t>on  bem  $rauf  nod)  3  —  3  mal  gefebnitren. 
$MeS  (ege  in  ein  ^afirol  ober  einen  Siegel ,  fdje  es  ein 
wenig,  unb  (ege  2  gan$e  jebe  mit  6  9ttagelein 

befpiefeü,  $u  bem  ^rauf*  SD?ad)e  1  falbes  $)funb 
©djmaij  ober  Butter  reä)t  &eifj,  unb  begieß  bas  ^vaut 
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bamit;  fcbütte  i  £a(be  2D?a§  fette  Q5ouiffon  barem,  unb 
la§  eg  auf  $of)lm  (angfam  n?cid?  bampfen.  2Benn  eg 
etwag  eingefod)t  iß,  fo  jidube  einen  .föodjlöffel  feineg 
5)Zef)I  barein,  fd)wdnfe  eö  einigemal  ^erum,  bamit  bag 
5FRd;l  nid)t  fnofig  werbe,  unb  fd)ütte  noch  i  93tertelma§ 
gute  gleifd)brü^e  ober  braune  ©uppe  baran,  93or  bem 
3inrid)ten  falje  eg  bpilenbg,  unb  reib  ein  wenig  9Hug=> 
fatennufj  barauf. 

Um  eg  nod)  beffer  ju  machen,  fdjneibe  1  ^a(6e$ 
^funb  ©peef,  wie  auch  1  $3funb  rof)en  ©d)infen  in  bunne 
©tüdeben,  beiege  ben  Q)oben  bamit,  bie  mit  D7dge(ein 
gefpieften  3roiebe(n  barauf,  unb  »erfahre  bamit,  wie  ge« 
fagt  worben  ijh  Statt  beg  s2ftef)(g  aber  nimm  2  ©d?6pf« 
loffet  bom  55ed)amefle  baju,  eg  barf  aber  nicht  ^mutige* 
febwanft  werben,  $3ep  bem  'Hnricbfen  muß  ber  ©peef, 
©ebinfen  unb  bie  Bibeln  juruef  bleiben,  unb  fo  wirb 
biefeg  $raut  auf  ^evtfd>aftlicf)e  2(rt  gefod)t. 

Sflro,  34,  ©auerfraut  mit  ‘öecfyten  unb  duftem, 
^ervfd>aftlict>* 

‘£)ag  ©auerfraut  wirb,  wie  fdjon  gefagt  worben 
tjl,  in  ber  namlicben  Stenge  abgefotten,  unb  auf  bie 
Hvt,  wie  bepm  JJedjtfraut  erinnert  worben,  fertig  ge* 
foebet.  £>ann  werben  3  $)funb  $ed)te  im  ©cbmaij  ge« 
baefen;  wenn  fie  falt  (mb,  bie  Jpalfte  auggegratbef,  unb 
in  f leine  ©fucFe  jerriifen;  bie  anbere  Jpdlfte  bon  be» 
Jped)fen  wirb  für  1  2  ^erfonen  etwa  in  1 4  ©fuefeben  jer* 
fcbmtten.  (£)ie  ganjen  ©rücfcben  bom  Jpecbt  werben  ein« 
borniref,  #unb  bor  bem  ^inriebfen  in  il^funb  ©cbmaf$ 
gebaefen.  £)ann  wirb  in  einer  ©cbüffel  mit  einem  bom 
gebrühten  'teig  aufgefeften  Svetf  eine  ia ge,  etwa  eineg 
gingerg  £od)  ©auerfraut  get^an,  unb  oben  barauf  mit 
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bem  perjupffen  #edjf  unb  mif  12  äußern  belegt;  bann 
wieber  auf  barauf,  unb  fo  brepmal  bamit  forrcie- 
falwcn.  ©ie  lefyte  läge  bcffreue  mif  geriebenem  ©emmel« 
mcpl,  unb  begieß  eg  mit  3  $ofß  ^ergangener  Puffer,  fleüe 
eg  ^ernnd)  in  einen  Reißen  93adofen  ober  in  eine  SKo^re, 
big  eg  oben  eine  fdjone  gelbe  garbe  befommt. 

©taff  ber  Puffern  fonnen  aud)  ^rebgjcbwdnje  ge¬ 
nommen,  unb  eg  mif -^'rebebuffer  ©taff  ber  anberen  Puffer 
'begoffen  werben.  £5ep  bem  2(nrid)ren  belege  bag  ^raut 
mif  ben  auggebaefenen  Jpedjten,  unb  gieb  eg  fjeiß  Jut 
Safel. 

7(nmerfung.  $Benn  in  einer  <^d}uffel  Pon  3inn 
ober  9>or$elfan,  ©teingut  :c.  :c.  etwag  im  Öfen  ober  auf 
Noblen  gebaefen  wirb,  muß  man  auf  bag  $5led),  worauf 
bie  ©d)üffel  gesellt  wirb,  2  ginget  §od)  ©al$  legen, 
unb  bie  ©djuffel  barauf  ftellen. 

9Tro.  35.  ©auerfraut  mit  ^dringen  auf  einen 

Safttag ,  bürgerlich* 

Olimm  fo  oiel  ©auerfrauf,  wie  feßon  gefagf  worben 
iß,  unb  ftebe  eg  eben  fo  ab.  ©dmeibe  bann  4  3roiebeln 
fein,  laß  fie  in  1  QSiertelpfunb  ©drnialj  ein  wenig  gelb 
werben  ,  (ireue  fofort  einen  fleinen  $od)l6ffel  Poll  S9?e^l  in 
bag  ©djmalj,  unb  rojle  eg  ein  Hein  wenig  mit  ben 
3wiebelti ;  lege  bag  $rauf ,  weldjeg  jupor  abgefebuttet  ifi, 
auf  biefelbigen,  gieß  1  ßalbe  3ftaß  ^rbfenbtü^e,  wie 
aud)  eine  f>a(be  SÖ?aß  3Bein  baran,  unb  (aß  eg  langfam 
bünfien,  big  eg  ganj  fur$  iff,  b.  i.,  ber  ©aft  <jan$  einge* 
foeßet  iff* 

3«  biefem  $rauf  gieb  alfo  6  Jpdringe,  welche  ben 
£ag  jupor  auggewdffert  worben  ftnb;  jie^e  bie  £aut  pon 
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felbigen,  nimm  bie  9Kildj  ober  9vogen  heraus,  unb  fcftneibe 
fte  langltd)  oon  einanber.  iajj  alöbann  6  Joth  dufter 
ober  0d;malj  in  einer  ‘Sortenpfanne  ober  einem  Siegel  heifs 
wetben,  lege  bie  Jparinge  hinein,  unb  laf  fte  langfam 
fertig  werben,  weites  in  3  Minuten  gefcbe^en  fann, 
3Daß  gett  oon  ben  ^dringen  gieb  an  baß  0auerfraut,  ba* 
mit  eß  nod)  bejfer  werbe, 

SBtUj}  bu  aurichtm,  fo  fege  bie  ^dringe  auf  baß 
$raut  i;evum,  unb  gieb  fte  $um  ^.ifd), 

(£ß  fonnen  auch  gebacfene  Rechte  ba^ugegeben 
werben;  man  fd;uppet  ndmlid)  3  ^funb$ed)te,  unb  wafdjet 
fte  fauber  ab,  nimmt  baß  Qüingeweibe  auß,  unb  machet 
1  4  ober  1 6  Portionen,  0al|e  fte  bann  ein,  laß  fte  eine 
halbe  0tunbe  lange  im  0al$  liegen,  unb  trocfne  fte  mit 
einem  *£ud)  ab, 

SDann  $erfldppere  3  (Eper,  tunfe  bie  Rechte  ein, 
wenbe  fte  im  ©emmelmef)l  wohl  um,  bamit  otel  ^3rob 
baran  fangen  bleibe,  unb  bacfefte  in  i>  ^)funb  0d)ma!j 
fchon  gelb. 

£ben  fo  fann  man  aud)  mit  Warfen  unb  anbctn 
gifdjen  oetfa^ren ,  unb  fte  $u  biefem  $raut  geben ,  fo  wie 
auch  Wildlinge  (Undinge  ober  geräucherte  .^dringe). 

9tt0*  3 6,  ©efriüte  ^o^IvabiH'ucf e ,  biirgedtd)* 

« 

0cbd!e  2  4  mittlere  0tücfe  oon  ^oblrabi  fauber  ab, 
bann  ftebe  fte  im  0al$waj]cr  hfllb  weid),  wafcbe  fte  im 
falten  ^Baffer  wieber  auß,  fcbnetbe  fte  in  bev  Sftitfe  ent* 
$wep,  unb#  l)6hle  bepbe  auß,  b°d)  fl®/  bß§  fls 

nicht  gan$  burd)fchneibejl.  £>ann  fülle  fte  mit  einer  güße, 
welche  bu  für  angemeflen  ftnbeff  (wie  bei)  ben  €udaani 
in  bie  0uppe  $u  eiferen,  ober  wie  noch  mehrere  in  biefem 
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Kodjbudj  ftnben  ft'nb),  $ege  fte  mieber  aufeinander,' 
binbe  fte  $ufammen,  unb  focfjc  fte  in  i  SRiafi  Jlcifdjbrühe* 
2Öenn  fte  ba(b  meid)  finb,  fo  roRe  i  Kodjloffel  toll  9)ief)l 
in  4  i<#h  Butter  fcbon  gelb,  falje  eß,  reib  auch  ein  roenig 
?))?ußfatennu§  baju,  unb  gieb  eß  ju  ben  KohlrabiRücfen. 

5D?an  legt  fte  aucf),  roenn  fte  in  einer  $(eifd)brühe 
meid)  gefotten  ftnb,  auf  eine  (8d)üffd  fperauß,  fcbneibef 
fte  in  Viertel,  unb  mad)t  eine  Butterblume  Darüber,  rcic 
bet)  bet  (Sellerie  gefd^en  iR. 

9Rro*  37.  (gefüllte  groieBefa,  bürgerlich* 

©d)ale  ig  gmicbeln  ton  ber  größten  ©attung, 
unb  fod)e  fte  in  gefallenem  2Baffer  meid).  £)ann  nimm 
fte  auß  bem  3Baffr,  laf}  biefeß  ablaufen,  fcbneibe  fte 
oben  ein  menig  gleid),  unb  nimm  baß  3nncrc  ÖUf 
3  —  4  0d)alen  herauß.  §üüe  fte  nad)f)er  mit  $(eid)  ober 
weiter  Brobfülle,  mie  fd)on  bei)tn  Kraut  ermähnet  mürbe. 
Ober  mad)e  folgenbe  5üüe :  brücfe  baß  ^Baffer  auß  bem 
3imern,  mdd)eß  btt  oott  ben  eben  genannten  gefottenen 
gmiebdn  genommen  baR;  hnc^  ober  fd)neibe  biefe  $u* 
farnmen,  rühre  3«  iS  3TO,’ebeln  ungefähr  6  ioth  Butter 
mit  4  ©gern  ab,  unb  gteb  bte  gehadten  Säbeln,  rote 
and)  i  Kreujetbrob,  meld)eß  junor  itt  5ftild)  eitigeroeidjf, 
unb  mieber  ausgeimldt  rotrb,  nebft  bem  nötigen  @al$ 
baju.  3ftad)e  biefeß  alles  red)t  burebetnanber,  unb  fülle 
•x  bie  attßgehühlfen  Smtebdn  Damit.  BeRreid)e  fo^in  ein 
Bled)  ober  ein  flacbeß  attbereß  ©efd)irr  mit  4  ^otf>  Butter, 
lege  bte  groiebdn  barein,  bebeefe  fte  mit  einem  mit  Butter 
beftridjenen  Rapier,  unb  Reil*  fte  in  einen.  Badofen* 
©te  Dürfen  mehl  ein  menig  gelb  merben. 

f^^Dann  mad)e  folgenbe  Brühe  baran:  roRe  einen 
Kochlöffel  toll  5He§l  in  4  iotj  Butter  §an$  gelb,  gieji 
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dne  $terte(ma§  g(etfd)brii§e  baran,  gieb  aud)  ein  wenig 
©d)infen,  wenn  bu  fofdjen  borrat()ig  (;ajl,  ba^u,  unb 
lafj  i£n  mitfodjen.  ©freue  bann  ein  wenig  SDru&faten« 
blute  unb  ©alj  barein,  unb  folire  bie  (Baut^e  nod)  3« 
weiß  fepn,  fann  nod)  ein  wenig  3ucfer  hierzu  »er* 
wenbet  werben,  9fttmm  nun  bie  Säbeln  twn  bem  ©e» 
fdgrr,  auf  welchem  fte  gebaren  worben  ftnb,  (ege  fte  auf 
eine  aubere  0d)üffe(,  baß  baß  geft  baoon  fonimf,  unb 
iridjte  bie  0au<^e  burd)  ein  Jpaarfteb  barüber  an.  9)?an 
fann  aud)  ben  £)otter  oon  3  Q^evn  berf läppern,  unb  an 
bie  ©aut^e  rühren. 

9Tro,  38*  #nfm  mit  SJrafwürjfcn,  $ewf<$ciftlid&. 

iieö  1  $)funb  finfen,  wafd)e  fte  fauber,  (fefe  fte 
mit  2  D)?aß  QBajfer  jum  geuer,  unb  laß  fte  ^al!b  meid? 
weiben.  Sftimm  2  3wicbe(n,  etn  wenig  9>eteift(ie,  fd;neibe 
afleß  red)t  fein  jufemmen,  laß  4  $oth  Butter  in  einem 
Siegel  ober  ^afhol  beiß  werben,  (ege  baß  3uförrti nenge* 
fd)nittene  f)intin,  roße  cß  weid),  unb  gieß  bie  iinfen  in 
einen  @ei()tT;  bamit  baß  übrige  ‘^Baffer  ablaufe ;  barm 
fd)ürte  fte  ben  qerojleren  ^wiebeln  u°b  ber  ^eterftUe, 
gleb  eine  halbe  9J?aß  fette  vöoutflon  baran  nebft  ©afj, 
etwaß  SDJußfatennuß,  ein  3weigd)en  flein  gefd*  nittenen 
^nob(aud),  unb  (aß  bie  finfen  gattj  weid)  büuffen. 

gür  13  ^3erfonen  braucht  man  14  ^raf^ürfte, 
©iefe  werben  fauber  außgewafdjen,  in  ©uppei  ifett  ober  ^ 
fjei^ee»  0d)ma($  eingetunfet,  unb  auf  bem  Diofl  gebraten, 
9)?an  fann  fte  aud)  auf  einer  Sortenpfanne  rr  tit  4  iot^ 
23ufter  brgten,  3ff  eß  3 eit  ön^uridjfen,  fo  giebt  man 
bie  finfen  auf  eiue  ©d?üff?(,  (egt  bie  S3ratwüf|fte  bat  auf 
§erum,  unb  giebt  fte  |ur  $afe(. 
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ötl'O.  39.  <yfltcictet  <3Birfmg  mit  ftatce  t>on  SBrat« 
ttmvjten.  ggfi 

^>u^e  t>on  8  ^duptern  SQoirßng  bie  äußeren  ^Matter 
ob,  fcfmetbe  bie  'Sorfcßen  aus,  unb  wafcße  ß>n  faubcr; 
laß  i()n  einige  5Ba(le  auffod;en,  nimm  i£n  JierauS, 
fd)wemme  ii)ti  mit  faltem  Söaffer  ob,  fege — ein  fauberes 
£ud)  auf  eine  23acfereptafel  ober  einen  3;ifd),  unb  t^eile 
bie  'Sldtter  aus,  wie  fdwn  bet)  bem  farctrfen  ^raut  oben 
gefugt  worben  iß,  £>ann  nimm  6  ro§e  33ratwurße, 
fttty  bie  ^)auf  f)erab,  weidte  2  ^reu$erbrobe  im  ^Baffer, 
butcfe  biefelben  aus,  (ege  bie  abgewogenen  durfte  unb 
£3robe  in  einen  Dörfer  nebß  3  ganzen  (£'pern,  ein  wenig 
0aß  unb  fein  gejloßener  CÜtuöfatennuß.  darauf  nimm 
bie  SfRajfe  fjerauS,  t()ei(e  fte  auf  ben  l2Birftng  aus,  bamif 
jebes  $3(att  fo  otel  befomme,  als  bas  anbere;  rode  es 
jufammen,  wie  bas  weiße  ^rauf,  unb  binbe  es  eben  fo 
mit  ^inbfaben;  fod>e  es  aud)  fo,  nur  mit  bem  Unter* 
fd)teb ,  baß  man  feinen  fauern  $va§m  ba$u  nimmt. 

^)a$u  fann  ^albsfarbonnabe  gegeben  werben;  aud) 
§alb  gerdudjerte  3unSe^  ober  aud)  gerdud;erte  ©pan* 
ferfeln. 

31t‘0.  40-  3Bciße  $3oljnen  mit  falteten  ^dringen. 

lies  i-4^Pß!r<b  weiße  S3of)nen,  wafdje  fte  fauber,  fe(je 
fte  mit  2  4;  9ftaß  ‘^Baffer  jurn  ^euer,  unb  laß  fte  eine  0funbe 
lange  fodren.  £>ann  fd)neibe  2  3n)iebdn  unb  ein  wenig 
spererftlie  fefjr  fein  gufaminen;  laß  6  $orf)  Qitjtter  in  einem 
lieget  ober  ^aßrol  l)eiß  werben,  roße  bas  3ufammt?n* 
gefdmittme,  unb  lege  bie  lohnen  ohne  ^Baffer  barem 
nebß  etwas  @g($,  eine  Qiiertelmaß  (£rbfenbtübe  unb  ein 
wenig  ton  einer  2)iusfafennuß»  ferner  nimm  3  iot§ 
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©cfattö'j  ober  ^Butter  in  ein  $agto(,  log  es  werben* 
$icb  einen  fleinen  Äoffgcgel  bott  börein,  rüge  e$ 
ein  wenig  gelb,  gieb  bie  53of)nen  fainmt  berti  ©off  baju, 
Unb  log  fte  longfom  bringen.  3g  es  3e^  au$urid)fen, 
f)  giejj  baS  $ett,  worin  bie  .^dringe  gebraten  worben  gnb, 
-oben  barauf.  $)ie  ^dringe  werben  jubereitef,  wie  bet) 
ben  iinfen.  9ftart  fann  auch  bie  Jpdringe  ohne  $atoe 
ba^ugebe«  nadj  ^Belieben. 

9Tro.  41.  ^ortula!  mit  fleinen  $ifet£  ober  ftrican* 
beau  nl$  ein  Entremet  (jum  &'nfcf)ieben). 

9)u|e  4  garFe  JMnbe  bott^ortulaf,  wafcfye  ihn  fäubet*> 
lag  ihn  im  ©afyroger  einige  ©übe  aufwallen,  unb  mafdte 
f^n  trod)mal  in  frifdjem  Koffer  äug.  $)ann  gieb  in  ent 
^afirot  4  fort)  Surfer,  eine  ganje  3n>iebel  nnb  baS 
nötige  ©a!j  nebft  ein  wenig  9}?uSfatennug.  *2Benn  bie 
Puffer  folg  ig,  gieb  ben  ^>orfulaf  fiinein  nebg  i  halber» 
9funb  rohen  ©dgnfen,  wenn  bu  einen  bofi;  lag  ibn  ein 
wenig  bringen,  unb  gieb  einen  garfen  ©dwpgoffel  voll 
€ouliS  baju.  ©oliteg  bu  aber  feine  doulis  hö&en/  g> 
nimm  einen  $ocbidjfel  t>ofI  5Ke|)I,  gdube  es  an  ben  ^3or» 
fulöf,  gieg  eine  halbe  9)?ag  gute  fette  Bouillon  barau, 
nnb  lag  fte  wogl  fodten,  bis  bie  ©ou^e  fur^  ig.  ©efe 
i^n  hernach  auf  bie  ©eite,  bis  es  3eir  ift  anjurtdjfen. 

&>le  Silefö  Port  i^albgeifd)  rnad)e  auf  folgenbe  «.Tfrt : 
ffttmm  6  $J)funb  $(etfd)  bom  ©djidgel  eines  ßalbs, 
ndmlid)ben  inneren Xbetl,  welchen  man  gricanbeau  nennet; 
biefes  mache  jured/f,  als  woÜfeg  bu  ein  ^ricanbeau  machen, 
©chneibe  bas  ^albgeifd)  in  ber  Breite  unb  in  ber  SKifte 
bonetnanber,  fpicfe  gernad)  biefe  2  ©tücfe  fauber  mit 
3  Sßiertelpfunb  ©pecf  (ege  fte  in  ein  frifches  $Bajfer, 
jefe  jj£  auf  baS  §euer,  unb  lag  fte  etliche  8Balle  auf* 
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fiebert ,  barmt  fie  fd^n  weiß  werben.  ©d;neibe  jjernad? 
bon  tiefen  2  ©rücfen  14  giletö,  rid)fe  ftein  eine£3raife, 
bnö  §ei£t :  nimm  1  <Pfunb  Slierenfett/  fdjneibe  es  rrurfeU 
artig  in  ein  5vaf  rol  ober  einen  Riegel,  gteb  1  falbes  ^Pfunb 
Butter,  3  in  0d)etbd)en  gefcfnifrene  Sroiebelti,  2  m 
längliche  ©tücfe  $afd)niftene  ^Peterftliewurjeln,  ein  ior« 
beerblatt,  ba6  notige  ©al$,  1  2  Sftdgelein  unb  eine  $kife 
(Prife)  ^fitbomcmen.  ©iep  eine  fjalbe  Sttaf  gute 
gleifcbbrüfje  baran,  unb  lap  es  unfeteinanber  wo£l  fedjen* 
rid)te  ^mrad)  bäne  $ilefS  fd)oti  hinein,  unb  Ia§  fie  lang« 
fain  weid)  bunjlen.  2Benn  eö  ßdt  tft  anjurid)fen,  fo 
nimm  bie  g’liets  §erauö  auf  ein  fauberreS  Srnd),  bamie 
bas  Jett  wolpl  babon  fomme,  ©efe  4  lotlj  ©la^e  nebft 
1  $ot§  ^rebßbutter  auf  eine  f leine  ©lut^,  lege  bie  gilefS 
hinein,  unb  lap  fte  fcfyon  gla^irett.  iap  ben  ^Porrulaf 
noch  einmal  auffod)en,  iegire  i§tt  mit  bem  Sboffer  bott 
6  ©pern,  btude  ben  ©aff  bon  2  3tfrotten  baran,  rid>te 
t£n  an  in  einen  *£opf  ober  eine  ©cbülfel,  lege  bie  gla^irtert 
gilefS  bon  ^albfeifd;  Darauf,  unb  gieb  i§n  fo  $ur  'Safel* 

llnmerfitng*  Sn  biefer  übergebliebenen  Q3ralfe 
formen  auf  bie  9ftad)t  ober  beit  anberen  Xag  ein 
ober  ©eflügel  $u  einem  Dvagout  gebampfet  werben}  matt 
giepet  nur  1  QSiettelmap  frifd;e  Bouillon  baran» 

STtro,  42 .  ^ortufaf  auf  eine  anbere  2ft4t. 

SXid)te  bie  nämliche  Portion  auf  bie  ndm(id)e  'Ktt 
$u,  wie  fd)on  gemelbef  worben  ijl  3Benn  er  abgefoffett 
iff ,  tf)ue  ©taft  bes  9>Kef)la  einen  ©d)6pfl6ffel,boll  ©oulis 
baju;  tiefen  barffi  bu  aber  nid?f  mit  ©per  legiren,  aud? 
feinen  3dronenfaft  baran  brücfen.  £>u  fannjl  aud)  ©taft 
ber  gilets  bon  ^albfeifd)  ein  griüirteä  gleifd)  ober  ge« 
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b.nfene  Jpühner  unb  ^üljeufer,  aud)  bon  ben  angfemerf  ten 
Tleinen  28ürffd?en  bajugeben, 

91  ro.  43.  ©emüfe  auf  mebedanbet  2frt. 

Sttimm  4  Jpanbe  bott  grüne  3wergfafelen 
t^SoJ'nen),  fcbneibe  an  bepben  (Enbett  Die  Spifen  ob, 
unb  |teb«  behjaben  herunter»  0iebe  fte  ln  fdjon  focfnnbem 
^Baffer  mit  @afj  halb  weid);  unb  tbafdje  fee  ^ernad?  im 
falten  2Bajfer  wieber  wof)(  aus,  bamlf  fte  fefon  grün 
bleiben,  t&cfyrieibe  eine  f feine  jjpanb  t>cfl  ^eterftliefvauf, 
fein  roenig  Bertram  unb  etivaS  ^hpmtanbldtter  nebff 
%  €^ar(otf£h  fein  jufammen,  niad^e  6  ioil)  Puffer  in 
feinem  ^ajlrol  ober  Siegel  l)eif  >  lege  tue  Kräuter  hinein, 
la§  fte  ein  wenig  büwjien,  (freue  einen  Kochlöffel  t>oft 
tDt?bl  bavan,  unb  Wenn  bas  gelb  werben  tritt, 

;fb  fdiütte  bie  lohnen  auch  ^inetn ,  rühre  fte  rrof)l  um, 
ff  reue  bas  notige  0a  Ij  uebjf  ein  wenig  TDfusfatennu^, 
feine  ^rife  Weifen  Pfeffer,  3U(f*r,  fo  viel  eine  wdlfdje 
SRuf  duöfvagf,  barem,  fülle  es»  mit  1  falben  s3Ra§  guter 
'Suppe  auf,  unb  föd>e  bie  53of)nen,  aber  ntd)f  $u  weid?. 
Statin  tVitnrti  fo  btele  icbcne  junge  gelbe  fKuben,  als  bu 
feracfjrejf,  notfng  3a  ^»aben,  (d)ncebe  bie  auswenbige  Drinbe, 
Statt  biefelben  ju  fdmben,  febön  ab,  unb  fd)neibe  fte  lang* 
Kid),  iafj  in  einem  Kaffröl  6  $ot§  gurtet  §eijj  werben/ 
fege  bie  Dfubeti  hinein,  unb  laf  fte  jugebeeft  geftnbe 
beimpfen;  rüfjre  fte  aber  nur  nid)f  herum,  fonbern  fcf)wänc£e 
biefelben  nur  öfters.  3B?nn  fte  ein  wenig  gebünffet  haben, 
gieb  eine  h<dbe  Sfiafj  gute  ©appe  baran.  la§  fte  fur$ 
b.  t.  wohl  Änfocben,  unb  (freue  ein  wenig  9Kusfaten* 
brüte  hinein.  $Benn  bie  lohnen  unb  drüben  fertig  ftnb, 
(fette  fte  auf  ein  wenig  Kolben,  bamtt  fte  fwifj  bleiben. 
Söann  fdjneibe  bon  6  nid)c  gar  ju  großen  Karfiolffaubm 
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fco«  gleicht  ©ro|e  Me  Stenge!  fur£  ah,  pufe  fte  faubet> 
fod)eft e  im  Saljwaffer  f)alb  meid),  uni)  (ege  fte  fjernad)  in 
einen  Seiner,  bamtf  alles  Söaffer  bauon  abfoufe*  Suifjre 
hierauf  unter  6  Joflj  Butter  einen  Kochlöffel  \>cÜ  feines 
SKe^l,  wie  auch  etwas  Sftusfatenblute  unb  Sal$,  gieb 
eine  halbe  Öttajj  gute  Suppe  baran ,  unb  laf?  es  mit  betf 
Puffer  unb  bem  SDM;l  mof)l  nerfod)en,  lege  bie  Karfiol* 
jlauben  hinein,  lajj  fte  barin  uollenbs  meid)  werben; 
unb  §olte  fte  f)ernad)  warm.  SBenn  eß  3eit  ifi  anju* 
richten,  fo  werben  alle  3  ©ermife  f;eif?  gemad>f,  auf  bie 
Sdjüffel,  weld)e  $ur  *£afel  gegeben  wirb,  richte  in  bie 
SKiffe  ben  Karfiol  fejl  aneinander,  fefe  auf  bie  eine  Seite 
bie  lohnen,  unb  auf  bie  anbere  bie  gelben  Stuben  ;  bann 
wirb  bon  allen  3  ©emtifen  bie  ubergebliebene  Satire; 
eine  jebe  über  bas  ©emüfe  get^an,  in  welcher  es  gefod)6 
worben  ifh  Sftimm  l)ernad)  eine  geraud)erfe  unb  weid? 
abgefod)te  Sunb^unge,  fdjneibe  fte  in  bunne  ©d)eibd)en, 
frid)  mit  einem  Tiußfiecher  runbe  Stüde  in  ber  ©rofic 
eines  falben  *aubfl)alers  bauen  aus,  unb  mad)e  uon  ben 
außgeffodjenen  Studien  einen  Kranj  herum* 

44.  tfarctvfev  £a!tut  (Safti §/)  ©alat. 

^u|e  7  Stauben  Salat,  unb  bland)ire  ihn  in 
einem  großen  ©efd)irr  mit  bieletn  $ßaffer,  welches  juuoc 
fodien  mu§. 

SDann  nimm  tfm  §erauß,  unb  (a§  tf)n  auf  einem 
fauberen  ^ud)  ablaufen ;  far^ire  U;n  fpernad)  mit  ber  fdaett 
befchriebenett  Kaibsfar^e,  binbe  ihn,  bajg  er  febon  bet)* 
jammen  bleibe;  rid)te  eine  Q3ratfe  $ufammo,  wie  betj 
^040.  511  erfef)en  if!,  unb  laß  ihn  in  berfdben  fcd)cn, 
biß  er  gelinbe  iff*  Jpernad)  nimm  ihn  heraus  auf  eiti 
faubereß  3n;d),  bamit  baß  $ett  wo^  baoon  dummes 
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ticfjte  ihn  fmiber  in  einen  Sopf  ober  ©djügcl  an,  unb  gieh 
einende  2(nrid)f(6ffel  gute  ©d)ü  barüber,  ober  ©taff  bet 
©d)u  ben  ndmlid^en  ©aff  bon  ber  SSraife,  wenn  baö  3^ 
€Üeö  fauber  abgenommen  i(l* 

Slro.  45.  £aftuf  auf  eine  anbe-ve  %xt 

SSlancbire  8  ©tauben  laftuf,  wie  bep  bem  QSor* 
f>ergehenben '  ifl  gefaßt  worben ;  (ege  Ihn  f)ernad)  in  frifd)e$ 
SBager,  unb  brücfe  ihn  wof)(  aus,  fd)neibe  bie  großen 
^orfd)en  babon,  bas  ?inbere  fd)neibe  mit  bem  ©d)neibe* 
integer  in  fleine  ©tüd'e,  (ege  6  loth  Butter  in  ein  ^ajlrol 
©bet'  einen  ‘Siegel,  lag  fte  f;ei§  werben,  gieb  eine  fein  ge« 
febnittene  Zwiebel  hinein,  lag  fte  ein  wenig  büngen,  gieb 
&en  laftuf  bajU;  unb  lag  i^n  bei;  einem  gelinben  Seuer 
©feenfa (lö  büngen.  ©al$e  ign,  unb  reib  ein  wenig  9ttu$« 
fatennug  baran,  gieg  eine  Qgiertelmag  fette  $(eifd;brühe 
ibaju,  unb  lag  ihn  fo  langfam  einfodjen.  Q3or  bem  2(n* 
siebten  gieb  4  lotf)  Butter  in  ein  ©efdjirr;  wenn  fte 
ig,  rühre  einen  ^odjlogeiboü  feineö  €DZe^l  barunter/  gieb 
eine  ©iertelmag  ©d;ü  ober  gute  Jleifcbfuppe  baran ,  lag 
es  wo^l  miteinanber  berfoegen,  unb  feihe  es  bureg  ein 
Jpaarfteb  an  ben  laftuf.  lag  if;n  bor  bem  2{nrid)fen  nod> 
nuffocgen/  unb  falje  ihn  bollenbs.  SQSenn  bu  ihn  noch 
beger  haben  wtäg,  fo  fanng  bu  ©la^e  in  ber  0roge  eines 
falben  Qh;e$  baran  geben,  bamit  fodjen  lagen,  ihn  für 
ein  ©emüfe  geben,  unb  mit  einer  griHirten  lammsbrug 
©ber  $arbonnabefiücfd;en  garniren. 

7(nmerf>ung.  71ucf>  fanng  bu  ihn  für  ein  iftadjt« 
gemüfe  mit  febön  gefdjnitfenem  weigen  23rob  im  0d;raa^ 
gebaden  garniren. 
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SfttU  4 6.  QMau*  ober  ^Binferfo^,  butsetfi#. 

$ür  i  2^3erfonv'n  nimmt  man  13  —  14  fd)dne 
©tauben  fd^ncibet  bie  klärtet  bom  ©fccfe  fter* 

unter,  greift  fte  bom  (Stengel  ab,  pufet  bas  ©elbe  unb 
Unreine  fauber  ^innacg/  unb  mdfd)t  baß  brauchbare  einige» 
mal  in  frifdjem  5B,affer;  (dfjt  bann  baß  SQ$ajfcr  ablaufrn, 
unb  febct  e$  mit  ftebenbem  3öajfer  unb  bem  not^Jgen  ©alj 
gum  $euer ,  ben  weld)ern  eß  fo  lange  f cd)en  mu§ ,  biß  eß, 
meid)  ift  hierauf  giejjt  man  eß  in  einen  ©ci^er  ober 
©>eb,  Damit  bas  Raffer  babon  ablaufe;  fdjuttet  nad)|>^ 
fa.lteß  ^Baffer  Daran,  unb  btucff  eß  mir  bew  Jpdnben  fef! 
auß;  worauf  man  Den  gefotteuen  unb  außgebrucften  $of)l, 
mit  bem  ©dmeibemcffer  nid)t  gar  fein  jjacfet  ober  jer« 
fd)neibet  Jpernad)  nimmt  man  1  OSicrtelpfunb  puffet 
ober  ©d>malj  in,  einen  Riegel  ober  ein  ÄajtiqJ,  ro(let  ia 
felbigem  2  Äodjlojfd  bell  9)}epl  gan^  getb.,  giebf  ben  ge» 
^acften  $0^  hinein  ^  f*td  tfyft  auf  «nb  rojlet 

Den  $oi)l.  nocf)  ein  wenig  Damit*  ©ie{jt  bann  i  ©laß; 
fette  $ldfd)brüf)e  Daran,  reibet  auch  ein  wenig  SDfaiöfaren^ 
nuß  hinein,  unb  läßt  eß  nod)  eine  gute  halbe  ©funbe. 
lange  $ufammenfod)en.  2Han  uergeffe  aber  md)t,  ben, 
^el^i  ofterß  umjuru^ren,  fonfl  fennte  er  anbrennen* 
5SKad)t  man  tiefen  $of)(  mit  gleifd)bru^e,  fo  wirb  er  um. 
fo  befier,  wenn  man  einen  Joffe!  bell  ©dnfefd)maf$  ober; 
ein  wenig  Üöratenbrü^e  baran  giebf.  d?od)t  man  ifm, 
aber  an  einem  $.ajltag,  fo  nimmt  man  ©taff  ber  $leifd)* 
fuppe  (^rbfenbrü^e,  unb  ein  fjalbeß  ^>funb  23utter  ober 
©d)ma($;  benn  ber  d\of>(  iß  o^ne^in  fe^r  £arf,  unb  ber« 
langt  beßwegen  mefjr  Sett  ober  ©d)ma($.  ^ajlanien, 
welche  $ubor  gebraten,  ober  im  ^Baffer  abgefotten  werbet! 
muffen ,  unb  eine  §albe  ©tunbe  bor  Dem  Anrichten  unte^. 

. 
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trnr  Kohl  gemifchef  werben,  machen  benfclben  auch  gut. 
£)er  Kohl  muj§  ober  imitier  ganj  bief  gefod)t  werben,  ba$ 
f>eifjt ;  er  barf  nicht  5«  viel  ©oft  hüben» 

SRro.  47*  2Mau  *  ober  <2Binterfo^l  gebampff. 

bereite  benfdben,  wie  im  Vorigen  'ftuffaf  gefagfc 
worben  tfh  ©iep  nachher  febenbeS  Raffer  baran ,  beefe 
Ihn  ju,  unb  (Jette  ihn  eine  halbe  ©tunbe  jum  geuer. 
SDann  bruefe  ihn  rvieber  fefj  aus,  ober  $erfcbneibe 
ihn  ein  wenig,  unb  gieb  nebjJ  g  flein  gekniffenen 
gwtebeln  benfelben  in  einen  Siegel  ober  ein  Kafirol,  falje 
ihn,  gieß  foforü  i  SBiertelpfunb  he^  g«nctcbfe  Puffer 
ober  ©d)mal$  boruber,  fülle  ihn  mit  einer  üftafj  fetter 
©uppe  auf,  unb  laß  ihn  fo  lange  beimpfen,  bis  er  weich 
ijJ.  ©treue  aisbann  einen  Kochlöffel  voll  ÜKehl  barauf, 
fcbuttle  ihn  wohl  um,  unb  Iah  *hn  noch  eine  SBefle 
bampfen.  Um  ben  Kof^l  noch  beffer  mad)en,  fonnen 
©tatt  beö  5D?ehles  2  ©d)opfoffel  voll  von  ber  angefe^ten 
<£oulis  baran  gegeben  werben. 

$ftan  fann  auch  1  sPfunb  gefottener  unb  abgefchalfer 
Kajlanten  eine  halbe  ©tunbe  vor  bem  Anrichten  ba$u 
legen,  unb  barmt  fodjen  lajfen»  3fl  er  nun  $um  2(nrid)ten 
fertig,  fo  fonnen  auf  bemfelben  fdjon  gefd)nittene  ©tücf* 
djen  von  einer  abgefottenen  burren  3unge  aber  vom  bürren 
gleifch  h^nmgeleget  werben» 

9]ro.  48*  5fttifcf)ccfen  auf  bem  fKofl  auf  eine 

anbere  5(ct* 

# 

Sur  12  ^erfonen  ftnb  24  Tlrtifchocfen  nofhwenbig. 
£Benn  bu  folche  ausgewafcfyen  unb  gepufet  hafl,  fo  ftebe 
fte  in^Jöaijroajfer  nicht  gar  gelinbe  ab.  ©chneibc  1 2  (Ehar. 
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löffelt  mit  9>eferftlie  unb  ein  3n>eigdjeu  Knoblauch  fein, 
ftreue  es  in  t)ie  2lrtifd?ocfan  mit  etwas  @0(5,  gie§  Reifes 
§}rooencfrof)l  ober  6  lotf)  s3utter  hinein,  lege  fte  auf  ben 
£Ko(t,  unb  la§  fte  Graten.  Gu  fte  anrid>teff,  brücfa 

ben  (Saft  ton  2  Sirenen  t»arein;  unb  gieß  eine  obere 
Äaffcfdjate  toll  guter  brauner  ©d;ü  baju* 

9t ro,  49*  Öelbe  9vuben  $u  $u bereitem 

©djneibe  2  g  gelbe  Drüben  fiein,  wie  grobe  Dtubehfy 
eines  falben  Sägers  lang,  lege  eine  3roiebel  mit  etwas 
feingefdynittenem  ^peterfiliefrauf  in  ein  ©efd;irr  mit  6  lotl) 
S3utter  ober  gutem  $ett,  la§  es  auf  bem  $euer  etwas 
bünjien,  gieb  bie  gelben  Silben  baju  mit  @al|  unb  etwas 
Jpübndjenfraut,  unb  lafj  fte  bünften,  ?9tan  bann  auch 
«in  b(dbgefotteneS  @d)aff(eifd)  ober  ein  gefelcbfeS  (ge* 
räuebertes)  S(eifd)  fa  fleinen  ©tücfcben  bajugeben,  unb 
barmt  bunjlen  laffen.  3ulcff  (taube  einen  $od)(6ffel  t?oU 
Sttefcies  ‘?aran  /  9i*§  eine  halbe  SOiajj  3leifd;brube  ba^u., 
tmb  la(5  fte  einfachen* 

9tro.  so»  3Bet§c  Dutben  gefcünftet,  bürgerlich* 

@d)a!e  bie  drüben  fauber,  unb  fdweibe  fte  fleiti- 
gewürfelt,  ©teb  in  ein  ©efd)irr  2  ior£)  3ucfer  mif  6  farlj 
23utter  ober  gutem  3eff,  la§  ben  3u<fat  braun  werben, 
gieb  6ie  drüben  tof)  baju,  wenn  fte  oon  einer  guten  2lrs 
ftnb;  wo  nicht,  fo  muffen  fte  ein  wenig  im  ^Baffer  ge» 
(offen  werben,  ©alje  fte,  gieb  auch  narf?  belieben  gleifd) 
baju,  laß  bie  Drüben  langfam  bünfien,  bis  fte  fd)6n  gelb: 
werben ;  (taube  nadlet  einen,  fleinen  ^od)loffel  t>oli  DKel>{ 
fratan,  gieb(t  eine  §ol6e  €0?ag  Sletfd;brühe  ba^u,  unb  lafi 
fte  einfachen* 
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$Bohf<jemerff:  btc  »eifien  Stäben  fonnen  aud) 
auf  bie  to,  rote  bic  gelben  gefcfjmttcn  »erben.  SKau 
f an n  aud)  fammsfüfe,  »elcbe  $uoor  abgßfotCen  »erbm, 
in  ©tücfdjen  gefdjmften  barunter  geben. 

tftvo.  51.  Qkierifcfje  Ütüben  nad)  ^tejTget  2fcf, 
bürgerlich» 

©d)ale  ober  fd)abe  2  4  ober  3  o  baierifebe  Stuben 
ab,  fdmeibc  fte  eines  gufen  falben  Singers  lang  unb  eines 
falben  Singers  bief ,  unb  »afebe  fie  aus,  £)ann  lege  in 
einen  Siegel  ober  ein  .^aftrol  6  iot^  ©cbmalj  unb  3  tetfy 
guefer,  laft  ben  3ucfer  et»aS  gelb  »erben,  lege  bann  bie 
drüben  barein ,  unb  gieb  etwas  ©a($  unb  eine  halbe  SOtaft 
fette  Bouillon  baju. 

tD?ad)f  man  fte  auf  einen  Safttag,  ^  nimmt  man 
©tatt  ber  Bouillon  ^bfenbrühe,  unb  nod)  2  $otf>©d>mal$ 
mef)r,  als  juoor.  ©inb  bie  gilben  »eid)  unb  fur$  (fo 
ba§  nid)f  niel  ©aft  mehr  baran  ift)  gebdmpfef,  fo  ftdube 
einen  ^ocblojfel  ooli  Sftefft  baran,  unb  mad)e  es  roo^l 
imteretnanbev.  ©leb  nod)  eine  QSlmelmap  ©d)ü  ober 
Bouillon  ba$u,  unb  lafj  es  nod)  ein  »enig  einfodjen. 
©tatt  beS  5)?ej)les  fann  man  non  ber  angefeften  (EouliS  . 
baran  geben,  fo  »erben  bie  Stuben  nod)  beffer.  3U  bem 
©emüfe  fann  man  ©dftnfen  als  ^öeplage  geben,  aud) 
©d)»einöfarbonnabe,  »ie  aud;  §albgerdud;ertcs  JpammeU 
fetfeh» 

Sflro*  52»  @pargel  auf  bürgerliche  2frt> 

Stimm  für  1  2  tperfonen  6  $3unb  ©pargel,  nach» 
bem  fte  gro§  ober  Kein  ftnb7  t>om  großen  £aft  bu  mil 
3  33unb  aud)  genug.  ©d)abe  benfelben  unten  ab,  fd)neibe 
ibn  gleich,  »afd;?  unb  binbß  ihn  raieber  jufammen 

$>ann. 


2Dann  ben  Spargel  in  baö  in  «inet*  Pfanne  ftebenb 
gctnad;fe  SjBoffer,  fnlje  eö,  unb  faß  i§n  aufwaiien,  baß  ec 
aber  ja  nid;t  $u  n?cid>  werbe;  gieß  bann  baö  ‘^Buffer  wiebet 
ab,  lege  ben  Spargel  auf  eine  ffad?e  Scßüjfel;  bede  ben* 
felben  $u,  unb  fe|e  bis  Sd;üflel  auf  ein  ©efd;irr  mit 
Reißern  Raffer,  bamit  ber  Spargel  warm  bleibe» 

QDann  wirb  folgenbc  23rüße  baran  gemad)(:  ru^re 
namlid)  in  einem  ^fdnncben  ben  SDoffer  bon  4  ©pern  unb 
4  Joij)  dürrer  mit  einem  f (einen  ^od)(dffel  t>oü  9Ke(;(  an. 
©ieß  ^uetfr  ein  wenig  frifd)e$  2Bajfer  baran,  weil  fonfi  bie 
3$riibe  gern  gerinnt;  bann  fd)ufte  eine  SSierfelmaß  ftebige 
gleifcbbiühe  nach  unb  nad)  baju,  brüde  ben  Saft  twn 
einer  falben  3ifrcne  hinein,  reib  ein  wenig  2[Ruöfaten« 
blute  baran ,  unb  laß  e6  inner  fiarfem  3\üf)ren  auf  bem 
geuer  cuffocben.  £)ann  gieß  e6  über  ben  Spargel,  bodj 
fo,  baß  bie  ^rü^e  nur  über  bag  ©rüne  retd;e. 

SÖian  fann  aud)  bie  Äarftolbruje  oljne  ©perbotfer 
über  biefen  Spargel  machen, 

3TrO-  53*  ©emufe  m\  ©pavgei  auf  eine  anbere 

Sörid)  grünen  ober  fleinen  Spargel,  fo  weif  er  grün 
ijl,  ab,  fdjneibe  i^n  in  glicblange  Srüddjen,  unb  laß 
ifjn,  nadjbem  bu  lfm  fauber  geroafcfycn,  in  einem  Siegel 
ober  Äaflrol  mit  4  iotfy  Butter  unb  ein  wenig  feinge* 
fd;nittetoer  ^eterfilie  bdmpfem 

3$  biefes  gefebe^en,  fo  fireue  einen  «ftocfjleffei  boH 

barauf,  febütrie  1$  edicbemai  um,  gieb  Sa($  unb 
ein  wenig  CDiuSfatenblüte  baran ;  gieß  eine  fyalbe  3Kaß 
gietfd)brü^e  baju,  unb  (aß  e$  miteinanber  fodjen,  2Benn 
«6  balb  weid)  ifl,  fo  gießt  man  ein  ^)aar  ioffei  poll  fußen 
S^ajm  baran.  93or  bem  2(nrid)ten  oerfldppert  map  ben 
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Raffet  ton  g^pern,  rühret  efttaß  ton  ber  $3rü§e  baran, 
giegt  eß  fobann  mieber  an  ben  0pargd,  unb  tcd^t  ifcn 
auf  ben  ^tfd), 

?Q2an  fann  junge  Jpu^ner  unb  Rauben  Ju  biefmi 
©cmufe  geben.  $5ie  tauben  iterben  totster  auf  bie  7£rt, 
a!ö  wenn  man  fee  braten  ttoflfe,  $ugerid)tet,  fobann  ün 
Butter  mit  einer  B^iebel  unb  etwaß  ©afj  gebämpfet. 
£Benn  fte  halb  tteid)  fmb,  fo  laßt  man  fte  noch  ein  rcenig 
mit  bem  Spargel  fodjen.  £)ieß  mug  aber  gefege^en,  e§e 
man  ben  £Ka()m  an  ben  ©pa.rgel  giebf. 

9Tro*  54.  ^rdfdjotfen  $u  jubereiten. 

©djneibe  an,  3  4  2(,rtifd)o<ffn  unten  am  Q3oben  baß 
©tune  i)imteg ,  ttie  aud)  bie  oberflen  ©pifen  ber  glatter. 
3)?acf)e  bann  in,  einer  Pfanne  baß  ^öafler  ftcbenb,  fa(|e  eß, 
unb  la§  bie  fyindngdegten  2(rtifd)ocfen  barin  meid)  fodjen. 
©ieb  aber  $d)t,  bag  bie  2(ctifd)ocfen  fd;ön  ganj  bleiben. 

©ieb,  fonad?  ton  6  iod;  Juffer  in  jebe  ?(rtifd}ocfe 
efnxiß  neb|l  ein  rtenig  geriebener  SDrußfatennug,  unb  fuüc 
biefeSben.  mit  9ftad)ße$etibcm  1  ©ieb«  nämlid)  2  greife  in 
gefallenem  3Bajfer  ab.,  ^ie^ebie  augere  fpaut  baton,  unb 
$erfd)neibe  bie  greife  ju  ganj  f  leinen  ©rücfdjen.  $at 
man  febern  ton  jungen  J^ufmern,  fo  fonnen  auch  fo(d>e 
nebjt  abgefottenen  unb  ^erfebnittenen,  5Diortf;ein  baju  ge» 
nommen  werben.  &iefe$  mifd^t  man  untereinanber.  füllt 
bie  Tirttfebocfen  bam.it  auß,  legt,  ttie  oben,  gefügt  worben 
ifl,  6  fotfc  Butter  unb  etwaß  S))?ußfatennu§  baju,  unb 
lägt  bie  gefüllten  'Htfifdjocfen  in  6  iotg  Butter  ober  einer 
falben  3fta§  guter  weißen  SSouiflon  auffpeben. 

5Benn  man  eine  $rebßbrü§e  an  bie  Tfrtifdjocfen 
mad)eti  wü{,  fo  fonnen  bie  ^rebßfcgwänje  |erfc^nitten  3«, 
ber  güUe  genommen  werben. 
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üttan  fatm  aud)  etficf)e  gelbe  Gruben  ganj  fk’rn  ge* 
würfelt  fdweiben,  in  gefabenem  ^Baffer  tt>eed)  fteben,  unb 
mit  bem  £>btgen  in  bje  2lrtifd)ocfen  füllen. 

SJlro-  $54  Gefüllter  Ober  fetreirter  ©afot 

©d)neibe  bon  5  großen  ©tauben,  bie  febone 
Rauptet  f)aben,  bie  SQSurjefn  unb  bie  duferen  unreinen 
Spätrer  bauon  ab,  unb  la£  ben  ©alaf,  ber  »orf)er  ge« 
n?afd)en  reirb,  in  ftebenbem  ^Baffer  nur  einen  CSall  fod)eru 
lege  i£m  bjernad)  in  ein  fabeg  Gaffer,  unb  bi uefe  i$n 
mit  jiroen  Jpdnben  ang.  9ftan  mufj  aber  barauf  fef>en, 
ba§  man  bie  glatter  nid)t  jerreifje.  £)ann  (egt  man  bie 
©alatfrauben  auf  ein  fTiubelbret,  breitet  alle  Blatter  aug» 
etnanber,  febneibet  Dag  innere  ©elbe  heraus,  brüeft  biefeö 
©elbe  noch  einmal  aug ,  unb  fjaefet  ober  fdjneibet  eg  mit 
bem  ©d)neibeme(fer  nebft  2  3^*ebeln  ganj  fein.  la§  f)er» 
nach  5  iofb  dufter  jergefH'n,  Dampfe  Dag  ©efcbmttene 
barin,  wrflappere  4  €per,  gieß  fte  an  Dag  ©ebdmpfte^, 
unb  ruf) re  eg  mehl  untereinanber.  £>ann  gieb  1  ^reujer* 
breb,  welches  Dorier  im  5&af]er  eingeraetd)et  unb  miebep 
auggebruefet  wirb,  nebjl  ©a!$  unb  SDluöfatenblüte  Daran, 
fd)lage  nod)  ben  ^Dotter  uon  4  ©jern  baju,  bamit  ber  ^eig 
nid)f  augeinanber  laufe,  unb  rüfpre  atleg  red)t  burebein» 
anber.  2bann  lege  in  jebeö  augeinanbergelegfeg  ©alat« 
§aupt  efrcag  \>on  ber  $ü(Ie,  fdplage  bie  glatter  orbenflid) 
Darüber  jufämmen,  binbe  fte,  unb  lege  fie  in  einen  Siegel 
ober  Äaftrol,  baft  fie  feff  anetnanber  liegen;  gte§  eine 
fjalbe  9)ia£  guter  §leifd)brü£>e  Daran,  unb  lajj  fie  eine 
©tunbe  fod;en.  c 

(Eine  QSierfelfhtnbe  bor  bem  2(nrid)fen  tnete  in 
4  lotf)  Butter  einen  ^od)loffel  boll  üftefjl,  unb  gieb  biefe 
Butter  bem  ©efocfyten,  bamit  bie  iöru^e  bief'  werbe. 

Ober 


£*ber  mnn  farnt  <iud)  bö6  3ftef)l  in  Butter  tofhm,  unb 
barangebem 

9Kan  fann  $u  biefer  gülle  aucf>  eine  .^rebgbuffer 
machen.  Bepm  2ltmd)fen  rcerben  bie  Btnbfaben,  mit 
welken  ber  ©alat  gebunben  war,  Ijinreeggenommen«, 

91  ro*  5 6,  ©cfuOfe  ©ellerierourjeln. 

©old)er  2G3ur$eln  brauner  man  i  4  für  1 2  ^er« 
fönen.  ©ie  roevben  gepuft,  unb  jo  t>ie(  alö  moglid)  runb  ' 
.gefdjnitten,  oben  abe?  !dpt  mo.n  bag  3nrm’e  bom  5?rauf 
fielen,  fdmeibet  einen  IDecfel  baron  ab,  poplet  bie 
äug,  unb  ftebec  fte  im  ©ol$roaffer  treid);  füllet  fic  fobantt 
mit  einer  bon  ben  fepon  befd)ttebenen  gleifch  *  ober  Btob* 
füllen;  ober  mad)e  eine  befonbere  Julie  ron  4  fhaar  .^afbg* 
preifen  ober  2  $albgeutcrn  mit  einer  Jpanb  t>oll  9)iovcpeln, 
fdineibe  biefelben  gan$  f lein,  bdmpfe  fte  in  4  iorp  Butter, 
gieb  ©al$  unb  Sftugfatenblüte  baju,  unb  fülle  eg  in  bie 
8ßur$eln.  93?ad)e  bann  ben  cbgefdmittenen  5)ccfel  barauf, 
binbe  einen  gaben  batuber,  unb  fefe  bie  gefüllten  QBurjeln 
in  ein  flacbeg  ©efepitr. 

£)ie  baju  gehörige  ©auce  mad)e,  wie  folge? :  nimm 
3  Soft}  Butter  mit  einem  $ocploffel  roll  SJJtepl  in  eilt 
$ajfro{,  mad)e  eg  untereinanber,  gieb  ba^u  eine  palbe 
9Jiap  gute  “Bouillon,  ertrag  ©alj  unb  Sftugfatenblüte, 
lap  eg  wopi  Perioden,  unb  feipe  nad)per  bie  ©au<fe  burd) 
ein  ©ieb  über  bie  gefüllten  “’IBurjeln,  mit  weld)cr  bu  fic 
fertig  foepfn  laßt* 

N** 

31tö.  57*  Jpofcl)pot  mit  Bedjamelle,  perrfd)afüid>* 

^)u|e  unb  mafd)e  8  “jP  jltnate»  8  treibe,  8  gelbe 
unb^8.bflierifd)e  Diüben,  4  grope  ©ellerie^unb  8  gvojje 

$>eter* 
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peferftltemurjeln ,  audj  4  ^o^roBifKidre ,  bann  fdjtteibe 
fee  in  fleine  0tücfd)en  eines  halben  ^in^erö  lang  unb  eiiieö 
f leinen  Singers  bief ,  (man  fann  aud)  bie  SIBürjeln  auS-~ 
bohren,  ober  nad)  anberer  beliebigen  Satjon  fd)neiben; 
bann  braud)f  man  aber  mef)r  £öur;e(n)  lafj  aber  eine  jebe 
0orte  allein;  cud)  wirb  ein  jebes  allein  bland)iref  b.  i; 
einigemal  aufgefod)t,  bann  abgegoffen,  unb  mit  falferrt 
SBaffer  abgefd)wemmt, 

^Dann  nimm  6  ioth  frifdjer  SSuffer  heb#  2  fotij 
guefer  in  einen  Siegel  ober  ein  $a)?rol ,  ber  guefer  aber 
barf  nidif  gelb  werben.  $ege  bie  blandjirfen  ÖButjeln  bin4 
ein,  gieb  eine  halbe  QJtajj  guter  weiter  SB'ouiUöh  ba;ü> 
unb  (a§  fte  gang  für;  (b.  i  bis  auf  wenigen  Saft)  ein# 
bdmpfen.  $Öenn  fte  meid)  finb,  gieb  eine  halbe  2Dta§ 
t>on  beinern  £3ed)änuUe  barauf,  lafj  cs  aber  hiebt  me^r 
foeben;  falge  fte  PoÜenbS,  unb  reib  ein  wenig  Sjftuefaten* 
ttufi  bavan.  üttart  fann  aud)  flein  gefdmitteneh  gefod)ten 
0d)infen  baruntergebert.  gu  biefem  ©emüfe  fann  mah 
aud)  bie  fdwn  befd)riebenen  ©efräfewurfre  geben >  aud) 
ein  halbgerducberteS  «Spanfetfel; 

SBofclgemerft,  unter  biefen  ^ofdipof  fann  mati 
aud)  0pargel  geben,  wenn  es  fold)en  giebf*  aud)  grüne 
©tbfert,  fö  wirb  er  nod)  beffer,  ÜDod)  mufj  ber  0pargel 
im  0gl;waffer  äbgefocbr,  erf?  bei)  bem  2inrid)ten  bar* 
untergeben,  unb  nur  ein  wenig  bamif  aufgeföd)eü  werben> 
fenft  Perlore  er  bie  Sarbc,  unb  würbe  ftd)  berfod)en. 

dito.  s8*  ©t'üner  ^pucffpargel  mit  ßetwbferi. 

Pu|e  4  Q5uitb  pffücffpargel,  unb  brid)  ifpn  ab> 
fö  wett  er  ftd)  breeben  lafjf;  bettn  bas  anbere  ift  n(d)f  gii 
gebrauchen ,  weil  es  hart  iff.  ©teb  in  ein  ^aflrol,  Siotfj  , 

Puffer 


SSntter  unb  2  iotf;  3ucfec,  föf5  ben  3U(^  ein  wenig  an* 
gelten,  f^ue  3  jlarfe  jjdnbe  t>oH  Kernerbfen,  welche  aber 
3ubor  gepu|f  unb  gelefen  fei;n  muffen,  barem,  unb  laß 
fte  gnnj  weid)  bünflen.  35er  abgebrochene  Spargel  wirb 
im  Saljwaffer  weid)  6lanchivet,  unb  ju  ben  Kernetbfcn 
gegeben;  giefj  einen  Schöpflöffel  boll  23edjamelle  baran, 
lajj  es  nod;  einige  ^Rinuten  bünfren,  unb  julef  t  gieb  nod) 
bas  norhige  Sai$  unb  s3RuSfatennufj  baju. 

SÜtom  fann  auch  gebaefene  Kdlberfüfe  bajugeben/ 
aud;  tteine  35uf6fcn  bon  ©efiofe  ober  ^alOö^irn» 

Ötro.  59«  3\ art offelgemüfe,  krgevlid). 

Schale  etwa  30  Kartoffeln,  fchnetbe  eine  jebe  in 
4  ober  6  theile,  wafche  fie  faufeer  aus,  lege  fie  in  einen 
$afen  ober  in  ein  Kajlrol  nebff  bem  notigen  Salj  unb 
etwas  3ngwet.  ©ieb  eine  peterfilie*  aud)  eine  Sellerie* 
wurjel  unb  etwas  Porree,  welches  alles  jubor  gepuff ,  ge* 
n>afd;en  unb  tn  fleine  Srücfe  gefchnitten  fepn  muß ,  baju« 
SDann  gieß  1  9Küß  guter  fetter  Bouillon  baran,  unb  laß 
es  meid)  fod)m,  aber  bu  mußt  nachfeljen,  baß  es  nid)t 
berfod)e,  Sd)neibe  bann  4  große  3wiebeln  f lein ,  unb 
Vofle  biefelben  in  6  ior^  Schmal^  fd)on  gelb;  wenn  bie 
Kartoffeln  angcrtchtet  werben ,  fo  flreue  bie  Säbeln 
fammt  etwas  peferßlie  oben  barauf» 

35a$u  fann  man  raeidjgefotteneS  SammfTeifdj  geben, 
aud)  Q3ra(würjte.  91ad)  gottinger  Sanier  fann  man 
Statt  ber  3wiebeln  ein  haJ^S  pfunb  Specf  gan$  flein 
würflid)  fdjneiben,  benfelben  fdjon  gelb  roflen,  unb 
barüber  geben« 
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91ro*  6a  Kartoffeln  auf  eine  anbete  %xt,  Jen*/ 
fc&aftlid). 

Söafd)e  eben  fo  t>tcl  Kart  offein ,  n)ie  oben ,  ftebe  fte 
ab,  Wie  gebtaudjlid)  ifl,  |ie^e  bie  §aut  babon,  unb 
fd)neibe  fte  ©ebeibebenweife.  ©rf)hetbe  so  (Eharlotfett 
unb  ein  wenig  §3eferftlie  fefw  fein  jufammen ,  toffe  es  mit 
i  ^Sfcrtelpfunb  Buffet*  ober  einem  guten  ©dnfefett,  (ege 
bie  Kartoffeln  barein,  unb  (aff  fte  aud)  ein  wenig  bühfiert» 
3Ü)ann  nimm  bas  norbige  ©alj,  etwas  5Rusfatennu§  unb 
fein  gefämiffenen©d)mrf(aud),  aud)  eine&tertelmaff  guten 
faurm  3\abm,  ( n>e(cl;er  aber  $uoor  abgefotten  werben 
muff)  mad)e  fold)e  ?D2affe  wof)l  unfereinanber,  lege  fte  auf 
eine  ^ortenpfanne,  oben  barauf  (freue  i  QStertefpfunb 
5>armefanfäfe  unb  ein  wmig  geriebenes  ‘tSrob,  auf  biefeS 
etwa  3  lot(>  Krebsbutter,  unb  jhfle  fte  in  einen  Reifen 
SSocfofen,  bamit  fte  oben  barauf  eine  febone  gelbe 
$arbe  befommen.  3fl  es  3d£  anjurid)ten,  fo  fiid;  ft£ 
mit  bem  #nrid)tldffel  heraus,  unb  lege  fte  auf  bie 
©d)üffel* 

9Iro.  6r*  Satqitte  3nw&tfn  auf  eine  anbere  2lrt> 
f)errfd)aftlic!). 

$>u|e  1 6  fpdnniftfje  B^iebeln,  (biefe  ftnb  bie  grojste« 
unb  weiffeffen)  unb  wafd;e  fte  fauber,  f)ohle  fte  mit  einem 
^Xubdibobrer  gan^  auö,  aber  bu  nmft  3ld)t  geben,  ba@ 
bie  B^iebeln  feine  Scebenoffnung  befomnmu 

iege  bie  dusgebebrtert  Säbeln  in  ein  Kaflrof,  gieß 
fo  otel  Gaffer  barari,  ba§  es  3  Singer  h$d)  barüber¬ 
gebe,  unb  laj5  bieftiben  einen  5Ba(l  auffedjen.  £>attrt 
nimm  fte  einzeln  heraus,  unb  lege  fte  auf  ein  faubercs 
$ucb,  bamit  fte  fd;6n  troefen  werben»  gerncr  nimm 

<'***'  v  1 


eine  $rtlSgb.ber,  ^iebe  Die  Jpauf  Daboti  ab,  fchabf 
fie  auf  einem  ©cbneiöebref  mir  Dem  SReffer  ab ,  fd)nesDe 
f?e  mit  Dem  ©d)neibeme|Ter  o  fein,  als  möglich  ift/  pufe 
i  4  Sbarloften,  febnetöe  ötefelben  mif  ermaß  ^ererfuie, 
fiud)  einer  falben  3ifr°nen}cbale  fef^r  fein  jufammen,  gteb 
in  ein  $ajlrol  ober  «men  Siegel  5  $orb  Butter,  röfle  ba$ 
Sufammengefclmirrene  Darin,  (ege  bte  $ebec  Da|u,  auch 
Daß  nötige  ©alj  tmb  ein  wenig  ^usfatennuf,  etwa 
ein  halbe#  ^reu|erbreD,  welche#  aber  $uoor  auf  Dem  £Keib* 
eifen  gerieben  werben  nnif,  1  ganje  €pet  unb  ©on  §  t e$ 
Den  ^Dörfer,  mache  Die  ganje  ^ajfe  unrecelnanber ,  unt> 
2af3  fie  fair  werben.  £)ann  fülle  Die  3(t,^Be(n  Damit* 
aber  ermaß  h^ba;,  a(ß  Die  3^ißbdn  finb.  53e|lrdci>e  fie 
mit  einem  £ere(epften  {£p,  unD  betreue  fie  auch  mit 
wenig  ©emmelmebl;  gteb  in  eine  ^orrenpfanne  6  iorj* 
©c.)mal$ ,  auch  3  ioth  3utfer  ,  tojj  benfelben  in  Den? 
©d)ma4  ühon  geib  ange^en,  (ege  Die  3roiebe(ti  Darein, 
gieb  eine  halbe  guter  ©djü  bß$u,  unD  (a§  fie  weich 
Dünflen  (aber  oben  Darauf  mufj  ein  'Detfel  mir  ivöhlen  ge* 
$eÜef  werben ,  Damir  (ich  Die  Jarce  ermaß  auf^te^ef ,  unD 
Die  3n)iebein  eine  [dienere  $arbe  bekommen}.  c$ 

Seit  $um  'Hnticbren,  fo  lege  fie  auf  eine  @d)üffe(,  worauf 
Du  fie  anrichrcn  wiiifl;  gieb  in  Den  ©aff,  in  welchem  biß 
gmiebeln  geleg  m  finb,  eine  f leinen  ©rfmpgoffel  ©oft  Pot* 
Der  fchon  befvi?riebenen  (£ouliß„,  la£  Die  ©auc«  noch^fmaSi 
auffod}en,  nimm  Daß  7s*eft  Daoon  ab,  mad;e  Die  übrige 
0au^e  burd)  ein  ^aarfteb  an  Dt t  S^iebela,  unD  gieb  fie 
§eij?  jut  $afd* 

9lro*  62 ,  @i>üD9el  mit  ^alb^pveif^. 

tpu£e  6  IBunb  ©pargel,  wie  fdjon  gefagr  mevbeit 
jfi,  fchneibe  ihn  gliebladg,  fo  weit  er  gut, 

P  grün 
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grün  unb  roefd^  fff,  blandjire  i£n  in  tiefem  ftebenben  SBaffer 
mit  ein  wenig  ©afg,  fu^fe  ifjtt  wieber  mit  frifcf>em  SQSaffer 
cb,  unb  glefj  baffefbe  baton.  $ege  in  einen  Siegel  ober 
ein  ^afirof  eine  gange  3wiebel  nnb  etwas  fein  gefdinittene 
$)eferftlie  mit  6  iot^  frifeber  33utter ,  unb  laß  fie  auf  bem 
geu-et  gergej>en.  ©leb  bann  ben  ©pargef  hinein,  wie 
ouef)  5  Steife,  weiche  gtmor  wo()l  blandnret,  unb  in 
t leine  ©tücfe  gefd;nitten  werben,  unb  lege  ned)  gweij 
^albSeuter,  weld)e  aber  gutor,  wie  bie  greife  abgefotten 
fepn  muffen,  bagu.  §3ajfire  es  fobann  auf  bem  $euer, 
fiäube  einen  .^ocblojfel  toll  feines  5Ke£>(  baran,  fülle  es 
mit  i  falben  SDiafj  guter  Bouillon  auf,  lafj  eß  gefcfjwinb 
einfodjen,  bamif  bet  ©pargel  grün  bleibe,  unb  fireue 
<tud)  ein  wenig  ©alg  unb  Pfeffer  baran.  eß  Seit 
gum  ‘Jfnricbten,  fo  legire  eß  mit  bem  £>otter  ton  etlid;en 
(£perr,  unb  gieb  eß  im  $opf  gut  tafef. 


0]fO*  6%.  (Spargel  auf  eine  anbece  2lxt 

©ebneibeunb  blandere  ben  ©pargef,  wie  febon  ge* 
mefbet  worben  ifi,  unb  richte  ihn  auf  bie  namUd)c  5Beife 
gu,  nur  mit  ber  2fußnaf)me,  bafj  bu  ned)  mehrere  SDingc 
barunter  mifebefi;  alß  namlid),  2  $)aar  ^albßpreife, 
(welche  wie  borget  bfanebivet,  unb  in  Heine  runbe  ©tücf* 
eben  gefdjnitten  werben)  12  —  14  ©tüde  Jjühnetfamme 
(weldjc.  aber  gutor  blancbtref,  unb  in  Sf(ifd)brüf;e  weiefy 
gefoebt  werben)  unb  bie  ©djweife  ton  2  4  $rebfen ;  ferner 
eine  wuSiord?ci  unb  fo  Viel  (^ampignonß,  bie 

ebenfalls  torper  gepu|et  unb  bland}iret  werben.  Suchte 
unb  fodjebiefes  alles,  wie  borget  fdjon  gefagt  worben  ifT, 
unb  g;sb  es  gur  tafef. 

t^an  fann  aud)  ben  ©pargel  mit  gelben  SUibert 

Uiifdjen,  wenn  fte  jung  ftnb,  £>ie  gelben  SKübejun»'#« 

aber 
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aber  fein  gestuften  mb  fclancfpref  werben,“  »te  U% 
0parg  ei, 

9fro.  64.  #opfen  mit  Samm6?a*bönnabe. 

5>u|e  6  f>arfe  Jpdnbe  »ott  Hopfen  fauber,  unb  fege 
j£n  in  ftifdjeß  ©ajfsr  mif  Salj,  bamif  et  weifi  bleibe, 
J^ernadj  blandere  i§n  in  feiern  ftebenben  ^Baffer  mie 
Salj,  lag  i$n  aber  nidtf  ju  (ange  fieben;  feifce  i^n  ab, 
unb  lege  i£n  lieber  in  weniges  frifcbeß  Söajfer  mif  Salj 
unb  3toonenfaff,  ober  Sfatt  beffcn  giep  ein  wenig  jlarfen 
SSeinefitg  baran ,  bajj  er  fdjon  weiß  bldbe. 

lege  bann  in  einen  liege!  ober  .ft’aprol  6  $of  £  frffcbe 
©ufter  unb  1  ^ocploffel  »oll  feines  9Ke^(,  rühre  es  unfer* 
«inanber,  gieb  eine  ganjc  3»»iebel  hinein ,  unb  gieß  fo 
»iel  guter  Bouillon  baren,  als  bu  glaubfl,  $nt  Saut^e 
unb  bem  Hopfen  not^ig  $u  haben.  Sr fe  fcernad?  bie 
0au^e  auf  bas  <$euer,  unb  rutjrc  fie  fo  lange  ab,  bis  fie 
gut  »erfodjf  i(t*  Dann  gieß  »on  bem  Jpopfen  baß  SQ3aflec 
rein  ab,  lege  ißn  in  bie  Sau$e,  unb  laß  ihn  einmal  auf* 
fotßen;  bann  f e$e  i^n  auf  bie  Seife,  biß  es  3e^  iß  an* 
Juristen. 

SXidjfe  injroifdjcn  14  $arbonnabrßucfd?ftt,  wie 
fdjon  oft  erwähnet  worben  iß,  $u,  falje  biefdben,  fdjneibe 
1 1  (E&atloftm,  ein  wenig  ^eferfilie  unb  föaftlie  mif  bem 
0d)ncibeme(fe»  red;f  fein,  iaß  foldjeö  in  6  $of&  dufter 
bdmpfen ,  funfe  bie  ^arbonnabe  in  biefeß  S'infeur  t  bor* 
nire  jte  in  feinem  Semmelmehl,  unb  laß  fte  auf  einer 
gleichen  ©lufh  auf  bem  Dioß  fd^dn  gelb  grittlren. 

gemach  lag  ben  Jjopfen  auffoeßen,  gie&  »or  bem 
Anrichten  ein  wenig  feingefebniffenet  3>eferftiie,  ein  wenig 
Jptutfafennuß  «nb  bi«  wenig  Pfeffer  baran,  »erfaß*  i^n, 

?  2  eb 
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©B  tt  genug  gefaben  ijT,  legire  l$n  banach  mif  bem  ©offer 
Don  6  (Epern,  unb  brücfe  ben  ©aff  uon  einer  Simone 
"baran.  dichte  i§n  bann  an,  lege  biß  $arbonnabe  barauf, 
tinb  gieb  t$n  $ur  ta  fei, 

SVco.  6<>»  #opfengemüfe  auf  eine  anbere  2frt* 

3ber  Jpopfen  n>irb  auf  gleiche  Üßeife,  wie  bas  erfle- 
mal  jugeridjfef,  wie  aud)  bie  ©auje;  nur  mtfebe  unter 
bßn  JJopfen  einen  55uub  t>om  f leinen  grünen  ^ßücffpargel, 
welcher  glleblang  gefd)niffen  wirb,  unb  blandnre  ihn; 
gieb  auch  barunfer  flehte  iammspreife  unb  Jpühnerfömme, 
(role  fd)on  gefagf  roorben)  pflüefe  eine  f leine  Jpanb  ©ott 
9>eferftlie  $5ldffchenrc>eife  ab,  blandjire  ihn  nso^l  int  ^Baffer, 
fege  ihn  bann  ln  ein  frifd)es  ^Baffer  ^  unb  brücfe  ihn  wohl 
aus*  3fl  es  3eif  $um  #nrid;ten,  fo  gieb  bie  ^eferfilie 
hinein  ©faff  bes  ®efd)niffenen,  unb  (egire  biefen,  n>ie  ben 
enberen  Hopfen;  bann  gieb  t£n  $ur  Xafel  eftne  3i# 
fronen  faff, 

9TfO,66»  ©efüüteS  ßtaut,  bürgerlich, 

Um  ein  gefülltes  ^rauf  für  1 2  ^erfonen  511  machen, 
flnb  brep  nid)f  gar  $u  große  .$rauföf)aupfer  ponnothen. 
gu  biefen  nimm  i-J  $funb  ©chweinfleifd),  §adz  ober 
$erfd)neibe  foldjes  mit  bem  ©d)ncibemeffer  redjt  fein,  rühre 
es  mit  1  QBierfelmaß  9Md)  unb  ^ernnd>  mif  1  o  @pern 
ab,  würje  es  gleichfalls  mif  ©alj,  wenig  Pfeffer  unb  ge¬ 
riebener  SftuSfafennuß,  gieb  nod)  3  Jpdube  poll  ©emmel- 
mehl  baran,  unb  laß  es  fo  lange  flehen,  f)i$  SRacf?- 
flehenbes  jugerichfef  ijl, 

*  4  .  ,, 

SÜlan  bldfferf  nämlich  an  ben  3  ^raufshdupfern  bie 

äußeren  iafdjonflen  23ldffer  ab,  unb  nimmt  t^meiter 

«  hinein* 
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hindnffehenben  <5(af(er  bis  auf  bas  JJerj  gfeichfaßö  aGi 
mit  bem  SDTcffec  ab,  2Me  inner«  fBldtter  brü§ef  man 
dne  §albe  QSiertelflunbe  lange  im  fiebigen  Sßkfler,  nimm! 
fie  fonad)  mit  einem  (Schaumlöffel  heraus,  unb  (egt  fie  in 
«inen  @eit)er  ober  ein  0ieb,  barmt  bas  SÖajfer  abfaufet* 
SDie  12  äußern  s2Mattev  legt  man  nunaud)  in  bas  vorig« 
SBajTet,  von  melden  man  aber  $uvor  bie  Stippen  auf  bec 
<8dfe,  wo  fie  cr^o^et  finb,  fo  bütm  htotvegfehndbef ,  bajl 
fte  bem  SSlatc  gleich  ftnl;  man  muß  aber  barauf  fe^en# 
baß  ba$  S5iört  fein  $od)  befomme,  SDIan,  (d§t  fie  au# 
nur  in  bet  Tfbficht  einige  Sföalle  fteben,  böß  man  big 
SMäffer  §ernad;  befio  leichter  biegen  fann*  "Kud)  fciefs 
legt  man,  wie  bie  etjlern  Blatter  heraus f  unb  Id^t  ba* 
SBajfer  wohl  ablaufen,  nur  mit  mehrerer  QSovfichugfeff, 
baf  ja  feines  jerreifje.  UntgrbejTen,  bis  biefe  glätter  es* 
falten,  brüeft  man  bie  innern  aus,  hac^f  ob«  £etfcf)ne{bef 
fte,  unb  rührt  fte  <*n  bas  gehaefte  gldfdj,  SDann  leg? 
man  in  eine  irbene  jUd)e  ©d;üj[el  5  —  6  bünne  33mb* 
fdben  $reu$weife  alfo  hindn,  baß  baS  €nbe  ber  Q3tnb* 
fdben  auf  jeber  (gelte  über  bie.  @#üffd  htnaushdnge.  2luf 
biefe  gaben  legt  man  baS-  größte  von  ben  1 2  abge* 
nommenen  flattern,  neben  hcruAi  aber  bie  übrigen 
Blaffer,  von  welchen  ber  obere  $heG  eines  feben  Blatts 
unten  auf  bem  erflen  53(att  jufammenfloßen  muß,  unb  bie 
SHtppen  über  ft#  flehen,  £>ann  macht  mau  bie  obig« 
Jude  nodmtal  burdjeinanber,  legt  fie  in  bie  aufgSjMtes? 
SSidffer  hinein,  unb  legt  ein  Q3laff  oben  barauf;  bie  in 
bie  $ohe  flehenben  glatter  aber  werben  mit  ber  ipanb  ein* 
mdrts  gebrüefet,  baß  fie  wieber  bte  ©eflalt  eines  Ärauf- 
fopfes  befommen.  JJat  man  nun  noch  dn  Slaft  barauf 
gcleget,  fo  werben  bie  gaben,  einer  nach  bem  anbern, 
ade  in  eineipanb  jufammengenommen,  baneben  bie  glätter 
*  *  *  ein* 
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einwar«  gebrücfef,  unb  bie  55inbfdben  eben  affe  jufammen* 
gebreftet.  £>a$  (Enbe  biefer  Sdben  wicfelt  man  einige* 
Hial  um  ein  .^otjeften,  welches  einer  fleinen  ©panne  lang 
uno  eines  falben  StoflWS  bief  fepn  foÜ,  unb  freefet  fold?e$ 
auf  bepben  ©eiten  unter  bie  35inbfdben,  baft  es  fefr  ftalte; 
bann  macht  man  in  einem  Siegel  ober  itaftrol  ein  ©ifter 
toon  abgefeftabten  23efenfkcfcben,  legt  bie  gefüllten  Krauts« 
fopfe  barauf,  gießt  ftalb  S^fcftbrüfte  unb  fta!b  fo  Piel 
©affet-  fiebenb  batan,  boeb  fo,  baf?  bie  ‘©vu^e  über  bie 
Ärcurgtopfe  nicbf  ftinaufgefte ;  beefet  fte  mit  einem  £)ecfef 
uno  lä^t  fte  in  einem  Dfen  ober  einer  $3rafr6ftre  ober 
aud)  auf  Voglen  eine  ©tunbe  lange  foeben ,  worauf  man 
fte  umwenbit,  unb  nod)  eine  ©funbe  lange  fod;en  laßt. 

(£ine  ftalbe  ©funbe  por  betn  $ndd)fert  madje  8  vOt§ 
^Butter  ftei0,  voffe  3  ^od;ioffel  Poll  ©eftl  barin,  gie§ 
«ud)  3  flSieitelmaß  füfjen  ober  fauern  SXaftm  baju,  unb 
laß  es  woftl  auffoeften.  ©ollte  an  ben  ^raurfopfen  ftdj 
bie  prüfte  $u  jiarf  eingefcd)t  j)aben,  fo  fannfi  bu  nodj 
ein  wenig  nad)gie§en.  ©enn  man  nnn  bie  jugeriebfefeti 
^rauefopfe  anddyfen  wdl,  fo  hebt  man  folcfte  mit  einem 
breiten  ©d)dufelcben  aus  bem  ivütkol,  fdwdbet  bie  gaben 
herunter,  legt  bie  ^rautlopfe  auf  etne  ©Rüffel,  gießt  bie 
SSrüfte  bavüber,  unb  tragt  fte  $um  £ifd> 

©an  fann  auch  an  bieö  $rauf  eine  .föreSsbrüfte 
matbeit,  man  nimmt  aber  bann  ©ratt  bet  Suifd;fütXc 
folgenbe : 

©riefte  juerff  4  $reu$erbrobe  gepierfelf  in  ©ild) 
ein,  unb  jerfeftneibe  1  2  iotft  fri*d)eö  Sftierenkff. würfel* 
Weife;  |ctnad)  nimm  3  kleine  g^iebeln,  2  fit  ine  Jpdnbe 
fcoff  gereinigtes  unb  gewafeftenes  ^eterftliefraut  unb  eben 
fopje^cftnittlaucft,  jerfeftneibe  foldjes  mit  bem  ©d^ejbe* 

meffee 


mejfer  recht  fein ;  unb  bdmpfe  es  In  12  loth  Krebs*  ob« 
önberet  dufter.  £öenn  es  eine  5öei(e  gebdmpfet 
fo  ru^re  3  oerffdpperte  €per,  brüefe  baö  eingeroekbte 
23tob  fe^t  mof)l  aus ,  unb  rüf;re  es  baran,  iafj  es  fo« 
nach  nod)  eine  ^alBe  Sßiertelflunbe  bampfen,  gteb  es  in 
eine  ©dnifjfel  jum  Sftierenfetf,  fdjlage  6  Qüper  baran,  mürje 
es  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  SDluSfatenbiute,  unb  madje  es 
rcofjl  untereinanber.  tiefes  füllt  man  nun,  wie  borf^in 
gefdjah,  in  bie  Ktautblatter. 

5Ber  \\d)  mit  bem  füllen  nicht  fo  biel  3Hübe  geben 
will,  fann  auch  bie  Krautblaffcr  nur  auf  bie  23efenhol$« 
eben,  bon  rodeben  Porten  bie  £Kebe  mar,  in  ein  mit 
23utfer  betriebenes  runbeS  ©efdjirr  legen,  unb  mit  bec 
Sülle  a(fo  oerfahren,  ba£  man  auf  baSerfie  25'aft  falben 
Ringers  bief  Julie  gebe,  unb  fomit  ben  übrigen  klaftern 
iagenmeife  olfo  oerfahre,  bis  bepbes  Julie,  unb  ^Mattete 
$u  (Enbe  finb.  3m  Kodden  »erfahrt  man  eben  fo, 
wie  oben. 

SBenn  man  eine  Krebsbrühe  an  bas  Kraut  macht, 
werben  bie  Krebsfcbroeife  ber  lange  nad>  jerfdjnitten, 
barauf  gelegt,  unb  auf  foigenbe  2lrt  bamif  oerfahren: 

ia§  6  ioth  Krebsburter  ^ergehen,  rofie  einen  flarfen 
Kochlöffel  boü  9Dlehl  barin,  gie^  3  Q3terte!mah  3Uf>  obet 
gute  Jldfdjbrühe  baran,  laf$  eS  mohl  oerfodjen,  unb  treib 
es  burch  ein  ^aatfteb  über  bas  Kraut. 


3Tro.  67.  (Selltiriegemüfe,  bürgerlich* 

Sür,  1  2  ^erfonen  pu|e  1 2  ©eflerierourjeln,  mafche 
ftt  fauber  aus,  unb  febneibe  fte  in  Heine  @d;nife;  bann 
fe£e  fte  mit  fiebigem  ©aljroaffer  $um  Jeuer,  Iah  fte  meid; 
fochen,  giejj  fte  ab  in  einen  (Seiner,  unb  fdjmemme  fte 
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m!f  Falfem  ^Baffer  ab.  gcrner  lag  in  einem  5Taffrof  ober 
Siegel  4  iot^  Söuffer  ^tig  nserbcn ,  gicb  einen  ^edjiöffei 
ttefl  $ttebl  fcaran,  unb  toge  es  ein  wenig  gelblid).  0ieg 
eine  f)albe  tüttag  gute  53ouülon  bagu,  gieb  baß  notige 
©alg  unb  ein  wenig  SERußfatennug  baran,  lag  bie  ©auc^g 
wo^l  ueifochen,  lege  bie  ©elierie  in  ein  reineg  ©efdjirr, 
unb  qieb  b<e  ©auc^e  bagu.  3$  3^(  anjmichcen ,  fo 

lag  bie  ©cüerie  nod)  einmal  auffccfyen. 

©oblgemerff,  ©taff  bcß  getöteten  unb 
ber  S&ouiüon  fann  auch  bon  bem  angefefcfen  &ed;amel!e 
genommen  werben, 

31t0.68*  auf  §utfenifcf)e  $ci 

SDiefeö  §od)pot  wirb  eben  fo  gubereitef,  wie  fdjot» 
be-b  bem  erflen  gefagt  worben  ifh  SRur  i(l  ju  bemerken, 
bag  jebeß  SiBurgelwerf  allein  gefodjf  werben  mug, 

9>u|e  3  £äupfer  ©irgng,  wafcbe  if)n,  fcgneibe 
«in  jebeß  £aupt  in  4  X|ei(e,  binbe  bie  ©ruefe  mit  5Mnb* 
faben  gufammen,  bamtt  er  im  Äocgen  nid)t  $erfa$re, 
unb  fod)e  benfelben  im  ©aljwaffer  ab.  $Benn  er  meid) 
lg,  fo  lege  ifm  jjerauö,  lag  it)n  Palt  werben,  unb  nimm 
ben  $3inbfaben  ab  Siimin  auch  4  Jpäupter  rotbeß  ^Vauf, 
berfa^re  eben  fo  bömit,  wie  mit  bem  3Btrftng  gefd}e^en 
lg.  Belege  bann  einen  Jpafen,  weldjer  2  $Rag  halten 
fann,  auf  bem  25oben  unb  neben  f)erum  mit  1  $>fun& 
frifchem  ©pecf,  welcher  5Rcfferrudfen  bitf  gefcgniften  werben 
mug,  lege  unten  etwas  t>en  bem  rotten  $rauc  auf 
ben  '©oben,  bann  twn  ber  weigert  Öuibe,  urjb  4fo  »icf 
clö  1  Jpdbpfunb  mageren  gepochten  ©ebinfen,  welcher 
aber  in  fleine  ©tücfe  gefdjntitcn  fet;n  mug,  auf  biefen 
fwnmen  gelbe  $üben,  auch  1  ^amimlßbruß,  weld>e  auch 
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fdion  ge?cd)f,  unb  in  f feine  ©fücFe  gefdjnifttn  fepn  mufi: 
ndm(id)  in  ber  ©vöj$e  eines  ficinen  gtngcrs.  t)ann 
fommt  ber  £Birftng  Darauf,  aud)  wirb  i  $fnnb  tothes 
Sßiibpree  (foflte  es  aud)  nur  ton  einem  traten  überge* 
blieben  fepn)  auf  folcbe  %\:t  gefdjnitfen  unb  ba^ugegeben, 
unb  fo  wirb  mit  bem  ganzen  ©ernüfe  terfa^rrn,  bis  ber 
^)afen  ober  'topf  ganj  t>ort  ifl.  SÖlan  fann  aud)  gcfocbfe 
bürte  3ung*n  ober  aud)  geräucherte  ©panferfd  Darunter 
geben,  aud)  gebratene  Kapaunen,  junge  i)t'dvner  ober 
oud)  ton  einem  n)dlfd)en  JJaf)n  baß  übergebSiebene  $leifd), 
ti  mag  gleifcf)  fepn,  welches  es  aud)  wiü ,  aud)  ein 
wenig  fettes  SHinbffeücb.  3e  nw£>r  ©orten  ^letfd)  Darunter 
fomrnen,  beflo  fdboner  fiejt  bic  ©pcife  aus,  unb  brflo 
beffer  ijl  fie  $u  ejfe«. 

SScnn  ber  topf  ganj  toll  ij},  fo  gieb  bas  nötige 
©a(|  unb  9)iußfatennu§  baju;  bann  gieß  3  33ierrdmaß 
gute  fette  ©d)ü  Daran,  becfe  ben  Jpafen  mit  einem  £)ecfel 
wo£)l  $u,  fe|e  bie  ©peife  in  eine  ^ei§e  %[ d)t,  unb  laß 
fte  <  bis  4  ©tunben  bünjten.  3(1  es  3df  anjurichfen, 
fo  jlürje  bte  ©peife  auf  eine  ©d)üjfe(,  nimm  ben  ©pec? 
herab,  gieß  oben  barüber  6  Joth  ^ergangener  53utter  ober 
5leifd)fetr$,  unb  gieb  fie  jur  tafd. 

37ro.  69.  ©efüatec  (©totfjifcf)  auf  eine  anbei# 
SEßeife,  nacfy  wiener  $lxt.  > 

©djuppe  unb  lofe  ton  8  ©tücfen  ©tocfftftijes  bie 
j^auf  fauber  ab,  unb  fiebe  i$n,  wie  fcbon  gemelbet  worben 
ijl,  ot)tte  J&auf.  ^Darnach  (aß  bas  SBajfer  ton  bem  ©tod# 
fifd)  faub^r  ablaufen,  fd)neibe  2  3<tiebe(n  fein  in  ein 
©efcbirr  nebft  8  £ofh  frifcb«  ^Surfer,  unb  (aß  i§n  bünjlen, 
©ieb  eine  QSiertelmaß  fußen  SKa^m*  unb  bann  ben  ©rocf» 
ßfd)  ba$u  nebjl  etwa*  fein  sefchmcfener  §3ecer(ide,  ©a(| 

*  imh 
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tmb  SRuSfatennug ,  unb  log  alles  jufammen  auf  Dem 
geuer  nod;  ein  wenig  bünften.  ©ieb  es  fernad;  auf  ein 
0d)neibebref,  fd)neibe  es  fein,  jtreue  eine  £anb  tod  fein 
geriebenes  0emme!mef)(  Daran,  fd;(age  4  gan^e  ^i;cr  nebg 
Dem  2)ofter  ton  4  ©t?ern  bn^u,  unb  mifd;e  es  n>o£f* 
©arm  gieb  biefe  guÜe  auf  bie  0tocfftfd$aut,  flretd)e  fie 
mit  bem  fOItffer  fd;6n  gleid;,  ttiefie  fie  ^ufammen,  unb 
richte  fte  nachher  in  ein  ^ajlrol  ober  einen  lieget,  mad;e 
6  iotf)  0ma($  §eig,  unb  gteg  es  barüber;  bann  gieß 
eine  QRierfelmag  guter  ©rbfenbrü^e  Daran/  lag  ifjn  in 
einem  Dfen  ober  bet;  einer  @(utf)  ton  oben  unb  unten 
focfyen,  Damit  er  oben  ein  wenig  garbe  bekomme,  unb 
rid;te  i§n  naefy  biefem  an. 

91v c.  70.  ©toef ftfc^>  mit  9va$m* 

Sftimm  in  ein  ©efdjirr  6  iotfj  Butter  mit  einet 
Jwiebel,  ein  n>er.ig  'Sf^mian  unb  ein  iorbeerbiafft,  lag 
DtefeS  auf  Dem  geuer  bunjlen ,  gieb  einen  ^ocbloffei  feines 
SRe^l  baju,  gieg  auch  eine  i)a(be  sK?ag  fugen  3\a§nt 
Daran,  unb  lag  es  fodjen,  roie  einen  bünnen  .ftinbsbret?. 

553enn  bas  SOtefd  woljl  terfod)t  fiat,  fo  treib  e$ 
Durcfyein  Jpaarfteb,  ftebe  bann  8  0tucfe  0todftfd),  roic 
fd)on  gemelbet,  unb  (ege  if)n  0tücfd;enweife  in  bie  0auce; 
gieb  baju  etwas  fein  gefdmittene  ^eterftlie,  0a(j  unb  ein 
wenig  SCRubfatennug.  ©r  mug  aber  in  biefer  0au$e 
indjt  me§r  foeben,  fonbern  nur  l;eig  bleiben,  unb  ge» 
fdjwungen  werben. 

«L 

SJTro*  71^  £ab«bcm  mit  Butter/ 

gut  1 2  ^erfonen  braud)f  man  4  $)funb  iaberbam 
©ieg  auf  bte  £aut  tom  iaberban  ein  ftebenbeS  Raffer, 

fd;uppe 
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fdjuppe  i§n  ab,  imb  gebe  ign  im  2Baffcr.  $)7an  mu§ 
ff)n  ober  brepmal  frifcgeß  $Baffer  geben,  fcnmit  er  fdjon 
weig  werbe.  ©ann  lege  tf>n  auf  bie  ©cbtiffd,  sieb  etwas 
fein  gefdmittene  93eferglie,  aud)  ein  wenig  Pfeffer  unb 
Sttußfafennug  Darauf,  iag  fjetnad)  8  iod;  frifdje  Sbuftee 
ober  0d)ma(j  auf  bem  Jener  äergefen,  faume  es  ab, 
unb  sieg  eß  of>ne  ©alj  flar  botuber. 

Sftro.  72.  £aberban  mit  SButtevfaugre* 

SDer  kberban  wirb  auf  borfergemelbere  tfrf  ge« 
(offen,  bann  nimm  8  $od)  frifdier  s3utrer  in  ein  ©efdmr/ 
gieb  ben  Koffer  oon  4  ©pern  baju,  würje  eß  mit  0a!$, 
Pfeffer  unb  wenig  9)iußfatennug,  aud)  brütfe  ben  @aft 
bon  einer  3drone  batan.  ^Ö3irb  eg  $um  Tinricbfen, 
fo  (ege  baß  ©fud  iaberban  froden  auf  bie  ©d)üj]el,  ru^re 
bie  23utfer  auf  bem  Jeuer  ab,  lag  fie  aber  nid)f  fod;en, 
fonbern  gieg  fie,  wenn  fie  anfdngr  bid  $u  werben,  über 
ben  iaberbati. 

fftro.  73.  Merbatt  mit  ^eferfttourjeirr. 

©iebe  ign,  wie  fd}on  gemelbef,  im  Gaffer,  fdjneibe 
tradier  4  ^eterglicwurjeln,  fo  lang  als  ein  ©lieb  unb  fein 
wie  Rubeln,  unb  gebe  ii;n  im  ^Baffer  mif  ©a(|  ab. 
$ege  in  ein  ©efd)irr  4  krf>  Puffer  mit  einer  3n>tebef, 
mad)e  einen  5\od)loffeI  boü  SKe^l  gelb,  gfeg  eine  Viertel* 
mag  ©tbfenbrüge  baran,  unb  lag  bie  ©auq.e  fodjen. 
©ieb  bann  bie  $efergliewur$el  baju,  lag  fie  aud)  mit 
focben,  bjtg  bie  ©au^e  btef  werbe,  wurje  ge  mit  ©al^, 
Pfeffer  unb  wenig  SKuöfatennug,  lege  ben  iabetban 
froden  auf  bie  ©d)uj|el,  unb  gieg  bie  ©au^e  Darüber. 

l  •  r  ■  * 

9tre.  7  4. 
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Slco.  74.  ?a6etfcan  mit  groiebelit. 

©chneibe  b?n  kberban  in  1 4  biß  16  potfiotiew 
ober  ©tücfe,  unb  fiebe  tf )n,  wie  fd)on  gemeibet  worben«, 
5ftad)matß  fcbnetbe  4  3wiebeln  S3Iatfd)enweife  in  ein  @e* 
fd)uc  mit  6  iorfj  fdfcher  Puffer,  ia§  fte  auf  bem  Seuer 
bunten,  gieb  ^ernad)  ben  iaberban  baju,  wie  aud)  ein 
wenig  Pfeffer  unb  fein  gefchmtfene  ^Petcrftfie,  unb  lafj  i^n 
cuci)  bamir  bünfien.  3 uleff  gie§  fine  Q3ierfe(map  ^rbfen# 
bru^e  barem,  fa§  ü;n  auffod;en,  bafj  eß  eine  fur$e  (b.  u 
nur  ein  wenig)  ©au$e  gebe,  fo  ifl  et  fertig. 

31  lU  75.  ©ellerie  mit  $3echameHe,  $ewf$öf 

Eftimm  eben  fo  tnel  ©dleriewurjeln,  a(ß  fd;on  ge- 
fagf  worben  ifl,  eben  fo  gcfdmitten  unb  gewafchen,  wie 
bie  zotigen.  ©lebe  fte  im  ©atywaffer  gan$  weich,  giejj 
fte  ab,  fu^(e  fte  im  falten  Gaffer  ab,  unb  iafj  fte  wo£J 
oblaufen.  &)ann  (ege  fte  in  ein  ^ajlrol  ober  einen  'Siegel 
gieb©a($,  CJJUiöfateunuf  unb  eine  halbe  bon  bem 
£5ed>ameüe  ba$u,  unb  (afj  eß  ein  wenig  mitfodjen,  aber 
nicht  iange,  bamit  baß  SÖecbameUe  ntd)C  jufammeniaufe. 

SDa^u  fann  man  ©cfrofewurfte,  auch  Äaibßfar* 
bonnabe  geben. 

31ro.  76.  ©cwcrfrcmt  mit  Safanen  unb  ^vüffeftt^ 

Jecrfohaftlid). 

$5aß  ©auerfraut  wirb  eben  fo  gefocht,  wie  bet? 
bem  $raut  mit  ‘#e(b()uf)nern  ifb  gefagt  worben,  unb  eß  wirb 
cud)  fo  biel  genommen.  Stur  tfl  habet?  |u  bemerfen,  bafj 
man  ftlr  1  2  ^»erfonen  2  $afanen  not^wenbig  habe,  ©inb 
biefelben  fef?r  fett,  fo  braucht  man  fte  ntd)t  $u  fpicfem 
Sftcd?  beffer  ifi  eß,  wenn  man  bie  gafanen  in  einem 

ifajirol 


—  237  — 

Äöffrof  Bröffif  A  bamif  man  ben  0aff  an  ba$  $rauc 
$raud)en  fonne. 

gut  s  i  Jtafoncn  fin&  3  Q3ierte(pfunb  Trüffeln  tiof§* 
wenbig,  weld;e  gepuff  unbgewQfd)en,.  In  iQ^ierteimaß  guter 
J&ouinon,  au&)  in  1  SSievtelmaß  $ßein  nebfl  2  Snnebeln 
unb  Sftagelein  gefotten,  barm  fjerausgenommen,  in  f lerne 
0d)eibd)en  @efd;nitten ,  unb  unter  bas  j^rauf  gegeben 
werben  muffen»  3fl  es  anjtiddjfen,  fo  gieb  bas 
$rauf  auf  tue  0cf?uffe(,  unb  oben  barüber  ncd)  etwas 
gett  von  ben  gafanen,  aud)  ein  wenig  gefcfnittene  *J3eter# 
fdie.  ©ie  gafanen  giebt  man  bej'onbeis  $ur  'tafel. 

91ro.  77»  Svcrftol  mit  3$edjamelle  unb  ^armefan* 
fdfe  im  Öfen  farßtvt. 

*))u$e  8  fd)6ne  <Btaubm  Karfiol  jauber,  bu  mußt 
aber  2(d)t  geben,  baß  er  gan$  bleibe,  unb  ftebe  benfelbeh 
im  0a(jwaffer  ab;  wenn  er  aber  weid)  ift,  fo  (ege  t§n 
auf  ein  faubereS  ©id; ,  bamit  bas  SKajfer  wofd  ablaufe, 
iege  ifm  fjernadj  auf  bie  0d)üjfe(,  auf  meldet  bu  i§n 
anrid)fen  wiüß» 

3)?adje  aus  bem  ©öfter  ton  8  0)ern  eine  faifctt, 
wie  fd)on  mef>rnta(  gefügt  worben  ifr,  (aß  eine  Qftertelmaß 
SöedjameUe  f;eiß  werben,  gieb  bie  iaifon  baju,  unb  laß 
ed  mit  einanber  ein  wenig  auf  bem  geuer  anjieben,  gieb 
cd  oben  auf  ben  ^arftol,  reib  1  SSiertefpfunb  ^atmcfan« 
fdfe  auf  einem  SHeibcifen,  unb  frreue  if)n  oben  auf  bas 
2Sed}amette.  £a.ß  4  iotfj  j^tebsbutfer  warm  werben,  unb 
gieß  es  objn  auf  ben  ^armefanfdfe. 

€ine  £a(be0funbe  vor  bem  #nrid)fen  nimm  3  f?ar£e 
•$nnbe  vott  0af£,  (ege  es  auf  ein  $3adb(ecb,  fefe  Me 
•0e^lffe(  hß&üif,  unb  fcfneb  bie  0peife  in  einen  nid)t  gar 

a« 
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$u  $3acfofen,  bamit  bcr  Karfiol  eine  fd^n?  getöt 
garbe  bekomme*  $5ann  mache  eine  befonbere  ©au<^* 
ba^u,  nimm  eine  ^terrelmafj  53ed)amelle,  mad)e  noef) 
«ine  iaifen  von  bem  &otfert>on  4  ©pern,  mifdje  e*  wo{)i 
imfemnanber,  flreue  bas  notige  ©alj  unb  bie  gelinge 
SOZusfaremiuf?  baran,  unb  gieb  biefe  ©auc^e  heiß  ju  bem 
Karfiol,  aber  abgefonberf. 

5Bof)l gern erfr,  ba^u  famt  man  ge6acfene  9>rei$* 
eben  ober  aud)  gute  $3rarwürjie  obev  gebaefrne  jung« 
jpühner  nad)  belieben  geben. 

31t‘ö.  78»  ©nine  £tbfen  mit  Sammfffifcfj. 

iaf;  4  ©aifel  ferner*  fen,  bie  $uoot  außgehülfef  ftnb, 
im  jtebenben  Gaffer  mir  ©alj  einen  ©ub  aufwallen.  Jjer« 
nach  gieb  6  iortp  frifebe  Butter  nebfr  einem  Sofh  3u^er  in 
cinföiärot  ober  einen  Riegel,  lege  bie ©tbfen  hinein,  fd)t>eibe 
erwas  ^erevfilie  fein,  gieb  fte  bavan,  wie  aud)  ein  93fot« 
d?en  Jpühnd)enfrauf  neb)T  bem  notigen  ©alj.  SDaju 
mifdje  fogleid)  2  lammsbrüfZe,  weld)e  halb  gefoebt  unb  in 
fieine  ©tücfdjen  gefd)nitfen  fet)n  muffen,  f;ernacb  paffire 
olles  jufnmmcn  üuf  bem  SIBinbofen,  fidube  einen  ^oeb* 
loffel  boll  feines  9)Zehl  baran,  unb  fülle  es  mir  einer  halben 
SDta§  Bouillon  auf,  laf$  es  langsam  fur$  (b.  i.  ohne  t>iel 
©auc^e)  bünjien,  bamit  cs  gelinbe  unb  gut  werbe.  3fl 
es  3eit  jum  ?lnrid)ten,  fo  gieb  nod)  ein  wenig  9)Zuöfaien» 
nup  baran,  unb  gieb  eß  $ur  £afel. 

91rc.  79.  ^o^lrabi  auf  buvgevltcfx  SJitt. 

3>i;be  14  ©rücfe  Kohlrabi,  unb  fdjnetb*  jie  her# 
nach  in  b?r  Sumbung,  wo$u  auch  bas  ©rüne  färmuf. 
©die  5ßa|fer  auf  bas  geuer,  lap  es  mit  ©alj  flehen, 

~tltb  ' 
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gieb  bie  $of)fra8tflücfe  hinein,  unb  (a§  fte  einige  $£afle 
auffteben.  ^ernad)  gieß  fte  ab,  unb  frifdje  fte  rcteber  mit 
frifd;em  ^Baffer  auf,  welches  man  aber  ablaufen  laßt. 

iege  bann  in  einen  lieget  ober  ein  ^ajlrol  6  iotfj 
«Butter  ober  auch  guteö  $eff,  unb  madie  in  felbtger  einen 
5?od>l6ffel  voll  2DM;!  gelb,  gieb  eine  fein  gefchntttene 
3ro$ebel  hinein,  fülle  fte  an  mir  3  flßiertelmaß  gufer 
Bouillon,  bamif  fte  übet  bie  ^ojlrabiflüde  goßc,  gieb 
baju  etwas  fein  gekniffene  33aftlte  unb  etwas  ©afj,  fe|e 
eg  auf  ein  ßdteS  gcuer,  auf  welchem,  btt  fte  jd^e  einfocben 
laßt,  fo  wirb  baS  ^oblrabigcmüfe  gdinbe,  unb  bleibet 
grün.  ^Bifljl  bu  eg  aber  auf  foldje  2irt  nid)f  haben,  fo 
fe|e  es  auf  ein  fräteS  $euer,  un^  dnfodjen. 

£)u  fattnfl  nad)  belieben  gleifcf;  bajugeben ;  jebo dj 
ifl  bas  f)albgefeld)te  ©chmnnfieifcb  allzeit  baö  23efte  *u 
ollen  ©emüfen,  weil  es  einen  guten  ©efd)mac?  mad)et; 
bas  gleifcb  muß  aber  juoor  §alb  rceid)  fepn ,  bann  ganj 
in  baS  ©emüfe  geftecfet,  unb  bollenbS  meid)  gebampfet 
werben.  $ür  1  2  Perfonen  ftnb  4  P)unb  nothwertbigj 
bor  bem  2lnrid)fen  wirb  bas  Sleifd)  ^evausgenonimen,  in 
Porttonen  gefd)nitten,  unb  auf  baö  ©■’müje  gelegt. 

3)a  fokße  ©emüfe  tbdfferig  ftnb,  fo  muß  man  auch 
trachten,  etwas  kräftiges  unb  ©tarfeS  baju  $u  geben;  fo 
werben  bie  ©emüfe  allzeit  beffer  fepn. 

93ro,  8o*  ^o^lvabi  ohne  ba$  ©ntne,  üuf  buvgev* 
iiche  2fct. 

pu^o  eben  fo  biel  $ohlrabifiücf  e ,  rote  borbin  ge» 
melbef,  fauber,  fd)neibe  fte  in  QJiettd;  ftnb  es  aber  gar, j 
ouSgeroad)fene>  fo  fdjneibe  fte  in  10  bis  12  ©tüd'e, 

unb  blörtchtve  fte  gemach  im  SBa ffcr. 

>  * 
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CfHadje  ftt  einem  Siegel  ober  $affrof  6  for$  <&uf* 

fer  ober  gutes  5ctt  fyeifj,  (ege  bie  5To£>lrabißucfe  f)in* 
ein,  gleb  eine  ganje  Srulebef,  @a(j  unb  ein  ©tücfcben 
Jalbgefekfteö  @d)n>emßeifd)  bnju;  fe|e  ei  fernad)  auf 
ein  fldtee  '$euer,  tmO  (a§  es  bunfien,  wenbe  ei  aber  $um 
ßfrcrn  um.  5Benn  fie  feijr  furj  (b.  i.  ber  «Saft  fe^r  ein« 
gerod>f  iR)  werben,  fo  gie§  eine  (gilbe  9)?a§  JÖouiilon 
baran,  tmo  lef  fie  nad)  unb  nad)  weid)  werben,  Jpetnadj 
madie  einen  ^od^dffef  Poli  ^ebl  mit  6  $oth  dufter  ober 
©cbmalj  geib,  gieb  ei  ba^u  mir  r  OSiertelmaj?  guter 
@d)u  unb  ein  wenig  ganzer  'Säftlie,  (af  fie  geimbe  fod?en, 
unb  gieb  fie  (jetnad),  wenn  bu  bie  £5aftlie  unb  bie  gwiebel 
tcoon  genommen  ^afi,  $ur  ^afel. 

9tro.  8i.  ^Irabi  auf  eine  anbese  Sfsfc 

©cfoale  bie  itojlrfibiffücfe,  febneibe  fie  fcf)on  runb, 
wie  fd)on  mc^rmal  gefügt  worben  iff,  unb  nimm  mit 
bem  SDeefler  oben  ben  5Dccf el  fammt  bem  ©tunen  hinweg ; 
ausS  bem  iber^en,  we(d?eS  in  ber  TDTitfe  bleibt,  mari)e 
einen  1>cfcl,  ben  Gipfel  baoon  §oi;(e  in  bie  SKunbe  fd)on 
aus;  außen  (jerum  fannjl  bu  ij)n  nod;  belieben  mit 
einem  deinen  Keffer  etwas  ausfdjneiben.  Jpernadj  bian» 
d)ire  bie  ^of^Uabijrücfe  fammt  ben  3>cfeln  im  fiebenbeti 

SÖafter;  unb  lege  fte  barauf  wieber  in  frifd;es  Gaffer. 

_  -  * 

©ieb  bie  ausgefebnittenon  ^o^lrabijlücfe  in  eine  weife 
$5raife,  unb  (a§  fte  auf  einem  fidten  5^er  fod>en,  bis  fie 
gclinbe  ftnb.  (£)ie  ^Sraife  befielt  in  i  ^albpfunb  Butter, 

3  $3imelmaf  fetter  Bouillon,  bem  ndrj)i$eu  ©ai$, 

2  3'bisbeln  unb  6  Sftdgelein). 

SBenn  ei  halb  $eit  tjl  anjuridjfMt,  fege  bie^Decfel 
babon  aud;  in  bie  üöraife,  unb  iajj  jte  »nt  ein  wenig 

focfyen, 
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focben,  bamif  fie  fd)dn  grün  bleiben;  fie  bürfen  aber  ntcf^C 
Diel  gefed)f  werben,  weil  fie  nur  bienen,  bie  ©peifert 
fdjöner  ju  garnftetu 

9)iacf)e  bann  ein  ©afpico  Pon  3  $3aar 
2  .&albseuferd)en,  welche  jupot  auggewafd)en  unb  bland)irt 
fet;n  muffen,  1  Jpofbpfunb  gefodjfem  ©cfinfen,  we!d)er 
mid)  Flein  wurfelartig  gefebnitten  werben  niu§,  unb  eins 
Jpanb  poü  (EbnnipignonS,  bie  gleid)falls  $upor  gepu|f  unb 
gewafeben  werben  muffen.  £)iefeö  alles  fdjnctbe  Flein  würfet* 
ewig,  unb  pafftre  eö  jufammen  mit  6  $orl)  fri  dier  Butter 
nebft  einer  fein  geschnittenen  3wiebe(.  SKeib  ein  wenig  9D2ug* 
Fatennufj  bätauf,  feilte  es,  gieb  ein  wenig  fein  gefebnittene 
SPeterfilie  barauf,  febütte  eine  QStertefmaf;  guter  “rSomllon 
fcaran ,  unb  la§  es  ganj  furj  (b.  t  baf  nur  wenig  ©oft 
habet)  bleibt)  bünfren.  Jbeinach  gief  einen  ©djopfloffel 
Voll  Pon  bem  ‘QSechamefle  barati,  unb  fa£  bie  ganje  97iaffe 
tiod)  einmal  auffod)en.  2ffl  es  halb  3t'*(  Sum  'Hnricbfen, 
fo  nimm  bie  $oj)irabifKtcfe  heraus,  unb  (ege  fie  auf  ein 
fauberes  'Sud),  bamit  bas  §etü  bapon  ablaufe,  iegire 
bas  ©alpico  mit  bem  Dotter  pon  6  €t)ctn,  brücFe  ben 
©aff  Pon  einer  3ifl*one  baran,  unb  fülle  bamit  bie  $of;U 
rabifiuefe;  beefe  fie  bann  mit  ben  abgc;'d)ntffencn  £hcFeln 
gu,  lege  fie  auf  bie  ©d)üffel,  auf  weldie  bu  fold)e  an* 
rid)ten  willfl,  unb  gieb  2  obere  ß'affefdjalen  poll  guter 
©d)ü  barunter.  9Kan  Fann  aud)  eine  SÖierfelmafj  ©cfyü 
baju  abgefonberü  geben. 

Sftto.  82.  ^oljlvabt  nodf>  auf  eine  anbeve  iixt 

©d)d(e  unb  fdmeibe  bie  ^cbhabiflucfe  runb,  wie 
feffen  gejagt  würbe,  jebod)  o§ne  3)ecFel;  richte  fie  f)ernacb 
in  eir.e  S^raife,  wie  ebenfalls  tfl  geleitet  werben,  unb  lafj 
f  '  ^  *  Ü  fie 
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pe  fdjon  gednbe  unb  weifj  fodjen*  Sdimttt  4  $)funb  ge* 
feld^es  ©cbweinfleifd),  it>elcf;eö  jupov  abgefotten  fet>n  mufj, 
ba$u.  3Öenn  tum  ödeö  gelinbe  ifi,  unb  bie  3dt  fömmt 
an Juristen ,  fo  nimm  bie  ^o^trabifruefe  gratis,  bamit 
baö  Jett  fomme,  rangire  fte  in  ben  ^opf  ober 

in  eine  ©d;üffel,  $erfd)neibe  baö  gefeld)fe  gleifcb  in 
20  ©tücfe,  unb  garnire  baö  ©emüfe  bamif.  ©obann 
paffire  bie  33raife  burd)  ein  £aarfteb,  nimm  bas  $eft 
iüo^I  baoon,  (weld)e$  $eff  man  auf  ben  anberen  £ag 
für  anbere  ©emüfe  ebenfads  t>ent>enbeti  fann).  £)ie 
wenige  $5vüf;e,  weld)e  bleibet,  gieb  in  ein  .^afirol 
rtebfi  1  QSiertelmafj  ©d)ü,  bamit  es  eine  gelbe  JaYbe 
befomme;  laf  es  auf  bem  §euer  etwas  einge^en,  unb 

es  über  baS  ^o^rabigemüfe,  bann  gieb  e$  red}t 
§eip  juc  ‘Safel. 

SRro*  83*  fBvcccolt  (bie  fdfdjen  (©profien  cm  ben 
abgefd)nittenen  3\ojjlftaubcn)  auf  ttalienifcf>e  Slrt. 

©d)d(e  10  ©tengel  S3reccoli  ab,  fdnteibe  fte 
Sfteffervüden  bi  cf,  blanrf)ire  fte  f>ernad;  in  nielem  ft'ebenben 
2öaffer  mit  ©a(j,  aber  nur  ein  ^aar  ©ub,  unb  (aß  fte 
§evnad)  im  fdfebem  ^Baffer  wieber  abfüjlen. 

darauf  laß  in  einem  Siegel  ober  $afirot  6 
frifeber  dufter  auf  bem  §euer  &eiß  werben,  pajfire  in 
felbiger  2  feingefdjnittene  S^iebeln,  gieb  fanad)  bie 
Broccoli  hinein,  unb  fbeue  bas  nötige  ©afj  nebfl 
weniger  feingefdinittener  Q5aftlte  baran.  Jpernacb  fefe  fte 
auf  ein  fidles  §euer,  unb  laß  fte  bünfien;  beefe  fte  aber 
nid)t  511,  bamit  fte  nid)C  gelb  werben;  auf\(ofd)e  ?(rf 
werben  fte  gelinbe.  5Öenn  cS  3dt  ifi  att$urid)fen ,  legtre 
fte  trtic  bem  Koffer  pon  4  ©i)ern,  febwinge  fte  §erum, 
unb  1  tobte  fte  in  einen  $opf  ober  eine  ©dyüffel  an* 
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3Du  fanttfi  ba^u  Q3ratwürfie  geben*  SlBiffff  bu  abeu 
t>ie  Broccoli  bepm  7ibenbe(fen  geben,  fo  muffen  bie 
25ratwütfie  wegbleiben,  unb  etwas  anbevS  bajtt  gegeben 
werben. 

9Tro.  84*  Sellerie  mit  £amm$fleif$. 

$Püfe  i  3  ©elleriewurjeln,  fcbneibe  fte  in  fUine^fjetfe,' 
trte  fd)on  mef;tmal  gezeigt  worben  ifl;  blancbtre  fte  ein  wenig 
irn  UBajfer,  unb  vielte  fte  f)ernad)  in  eine  423iaife,  tute  be$ 
betrt  ^ofdrabigemüfe  gefügt  würbe,  in  welcher  fte  fiat  fiebert 
muffen,  bis  fte  gelinbe  ftnb.  ©sebe  bann  2  iamms* 
brüftd)en  weid) ,  jerfdmeibe  fte  in  fletne  ©auf eben ,  lege 
bas  $leifd)  in  ein  ^aftrol  mit  4  ioflj  frifdjer  Butter  unb 
einer  ganzen  3(Cdbel,  gieb  bas  notfdge  ©alj  ba^u, 
pafftre  es  auf  bem  5euer,  (taube  einen  $od)Ieffd  pplt 
SUte^l  baran,  fülle  es  mir  einer  falben  iSJiafj  guter 'iöoutlloti 
auf,  unb  laf?  es  ja^e  foeben,  bis  bie  2$tül)e  gan$  futj  ifh 
jpernacl)  nimm  bas  §ldfcb  fauber  Pon  ber  ^3rüt)e  heraus? 
in  ein  anbereS  ©efebtrr  ober  reines  fötfirol,  wie  auch  bie 
©ellerie  aus  ber  ^raife,  aber  ohne  $eff,  unb  lege  fte  $u 
bem  Jlcifcb;  pafftre  bie  Q3rüf)e  o§ne  §etf  baran,  unb  gieb 
ein  wenig  bland) iure  unb  s-5!dttd)enwetfe  gepfKicfte  ^petet* 
filie  ba^u.  3)1  cs  3*^  ^um  7fnrid;fen,  fo  fe^e  bas  Sleifc^ 
auf,  lafj  es  auffod)en,  (egire  es  mit  bem  iDoffer  pon 
6  (£pern,  rid;te  es  fobann  fauber  au,  unb  gieb  es  $ue 
Safel. 

STro*  85*  0'ellede  auf  ^ü^nerfammart 

©ddeibe  an  1 2  ©eüeriewur^eln  bie  $orm  Pott 
^ü^nerfadtmen ,  blandere  fte  im  ©a’^waffer,  unb  richte 
fte  in  eine^Öraife,  (fßraife,  ein  ©emenge  pon  allerlei 
©emüfen  unb  trautem  $ufammen  gefchnitten)  wie  febon 
f  r#  ^  *  Ü  3  *  ge« 
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gemelbe*  tootben  ip*  $ernadj  madje  ein  Stagouf  bon 
J^uhnerpügeln,  9D?agen  unb  iebern,  2  ^3aar  greifen  unb 
13  ödjfengaumen,  »ueld;eß  alleß  juoor  faubev  gepult  unb 
fclanchiret  fepn  mug, 

Heber  biefeß  mache  eine  gelbe  Q3ru^  bon  1  ^@d)cpen 
^ouliß.  2Benn  biefeß  alleß  meid)  tp,  fo  gieb  and)  bte 
©ellerie  baju.  3P  eß  3*d  sum  llnric&fcn,  fo  lag  eß 
cuffocgen,  brude  ben  «Saft  bon  einer  girrone  baran,  unb 
$ieb  eß  $ut  £afel* 

STtflX  86»  (Sellerie  auf  ^^ampt^non^  5Irt 

@d)neibe  auß  ben  0ellerierour$eln  bie  Jorm  ber 
SEhampignonß,  unb  ridjfe  ge  in  bie  Q3raife,  roie  fcf)on 
gemelbet  roorben  ip»  Jpernad;  himm  eine  $albßbruji, 
me(d)e  3  ^pfunb  haben  fann,  blandpre  ge,  bamit  fte 
fd)6n  roeip  bleibe,  unb  fd)neibe  f  leine  ©tucf d)en  barauß; 
mad)e  eine  roeife  Q3rühe  mit  6  lofl;  frifdjer  Butter,  einem 
Kochlöffel  boll  5CRe^>(  unb  einer  ganzen  ganebel  unb  einer 
falben  SHap  Bouillon  nebp  bem  nötigen  ©a ij,  lag  eß 
cuffodjen,  gieb  baß  gteifd^  hinein,  unb  lag  eß  gelinbc 
unb  fur$  focgen;  bann  lege  bie  «Sellerie  aud)  baju» 

*  '  '  •  4  4 1  %% 

3P  eß  3rit  Sum  v(tind)ten,  fo  legire  eß  mit  bem 
SDoffer  bon  4  €pern,  unb  gtebß  jur  $afel» 

9tro*87*  (Sellerie,  fvtfaffivt. 

5ttad)e  foldje,  wie  fdjon  gemelbet  roorben  ip,  auf 
bie  namlid)e  2(rt  mit  Jpübnern,  unb  am  (£n&g  legire  fte 
mit  bem  Sbotter  bon  4  —  6  gperm 
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SflttX  88*  Ovüben  mit  <S$tt>ein$fiiftn  uni' 

Ö&rw* 

©diäte  12  —  14  Drüben,  unb  fdjneibe  ffc  enfweber 
runb  ober  uierecfig  ober  and)  in  ©urfel;  Iq§  fte  $ernac{) 
im  SQSafter  fteben ,  lege  bie  DSüben  hinein ,  unb  laft  fte 
einen  ©ub  aufwallen.  ©ieb  fte  barauf  in  ein  frifcfye* 
©öfter,  laft  in  einem  ^afirol  6  iotfy  frifdjer  53uffer  unb 
a  ior£  3ud:er  gelb  aufgehen,  gieb  bie  Drüben  jugleidj  hin¬ 
ein,  batnif  bev  gucfer  nicht  verbrenne;  fe£e  fre  hernad) 
cnf  eine  Keine  ©luft),  lag  fte  bünßen,  unb  fchwinge 
fte  öftere. 

Dftachbem  bie  ©cftweinSohten  fauber  ftammitt  unb 
bland)irf;  aud)  ^alb  gefotren  ftnb,  jerfcftneibe  fte  in  Keine 
©tücfe,  unb  (ege  fte  $u  ben  Drüben  nebft  bem  notigen 
©al$.  SBenn  alles  gut  gebünftet  haf/  unb  fd)ün  gelb  ifi, 
fo  fireue  ein  wenig  Dftehl  baran ,  fülle  fte  mit  einer  falben 
Dftaft  25ouitlen  unb  einer  93ierfelmaft  ©d;ü  auf,  unb  laft 
es  einfod^en,  fo  werben  fte  noch  fräftiger.  SDu  fannß 
auch  ©fatt  ber  £>hrm  unb  göfe  ein  §albgefeld;tes  (ge* 
räud)erte£)  gleifch,  welches  juoor  abgefetten  wirb,  baju* 
geben,  unb  bamit  fod;en  (affen.  ©enn  es  roirb  ^um 
2inrid)fen,  fo  gteft  bag  $ett  batoon,  laft  fte  wohl  auf* 
fod)en,  richte  fte  ^etnad;  in  einen  $opf  ober  in  cin& 
©d)üftel  an  ,  unb  gieb  fte  jur  $afek 

9lro.  89.  35mwsfdje  Üvüben  mit  ^aftartten. 

©chnetbe  bie  Drüben,  wenn  fte  fnuber  gepufet  ftnb,. 
in  eine  %im  fcftcn  gleich,  3.  S5.  eines  halben  gingcrS 
lang  unb  $neS  Keinen  Ringers  bicf.  iaft  3  iotfy  3ycfcit 
mit  6  lotl)  Euerer  jorget^en,  unb  gieb  bie  Drüben  hinein» 
Jpernach  lege  ein  §albpfunb  ^aftanien,  welche  jtwot  g&* 
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(offen  unb  öbgcfcTdlef  ftnb,  ba$u,  gieb  aud)  eine  djaibmaft 
fette  ‘tSoutllon  baran,  tüte  aud)  2  ©djweinsfiiße  unb 
st  D^ren  baju,  melde  aber  er)}  im  ©aijmaffev  halb  ab» 
gefotten,  unb  in  fleine  ©(üefe  gefd)nitfen  rcerben;  brate 
6  Q3ratrourffe,  fdjneibe  fte  (;ernad)  in  fleine  ©tucfd)en, 
unb  gieb  fte  aud?  barunter.  97imm  bas  $ett  mo^l  baoon, 
unb  richte  fte  in  einen  $opf  ober  in  eine  ©djüffel  fanimf 
bem  Sleifd;  an* 

97tU  90.  2£irft'tig  mit  Jeibp^nem,  <©cTwem$', 
fnocTelcTen  unb  gefeiertem  SleifcT,  ^euvfd>aftlid>* 

Der  ^Birftng  mirb  bland)irf,  unb  beneid)  QSicrtef« 
weife  in  ein  $afho(  gerid)tef.  Dann  pu|e  unb  mafebe 
4§elbrübaer/  unb  fpiefe  fte.  Regeln  ein  .ftaßrol  ober  in 
«inen  Siegel  ein  $albpfunb  fein  gefebnitteneö  SftterenfetteS 
unb  3  Säbeln,  melcbe-flein  gefcbntffen  merben,  gieb  bie 
5elbi)ubner  nebff  bem  notigen  ©a($  barem,  lege 
6  SRdgelein  unb  1  2  mei§e  ^Pfefferfbrner  unb  2  Lorbeer* 
Blatter  baju,  unb  fefe  fte  auf  eine  ©luf^.  $Benn  ba$ 
Sftterenfett  unb  bte  3n>iebe(n  etmaö  gdb  angegangen  ftnb, 
fo  gie§  eine  Q3ierte!ma§  gute  ©d)U  baran.  ©d)tieibe 
3  ^Pfunb  mageres  gefeicT^S  ober  halbgerdudjertes  ©d)roein« 
fleifü),  welches  fauber  gemafd)en  ijt,  in  1  4  ©rüdeben, 
unb  lege  foicbes  $u  ben  ^elb^ü^tiern ;  lafj  e$  nod?  fo  lange 
barmt  bünffen,  bis  bte  $dbhuhnei’  ganj  fertig  ftnb* 
©elften  bie  $eibi)uhner  aber  feinen  ©aft  mef)r  haben,  fo 
gie§  nod>  eine  QSteitelmaf?  guter  Bouillon  barauf.  5Ü3enn 
bte5*elbbubner  nebfi  bem  gefe(d)ten  gldfcb  nod)  eine  QSiertel» 
ffunbe  gef’od)t  haben,  fo  lege  bte  ^elbbühne?  mff  forn 
gefeierten  Sldfd)  herauf  auf  eine  ©d;ü|fel,  unb  btefttre 
bas  §eff  t>on  bem  ©aft  ab. 


fftimm  * 
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SRlmm  4  iot§  Q3utter  nebff  einem  £od;fo(fef  boft 
5Rcf)l  in  ein  ^öflvol  ober  einen  Siegel,  aud;  12  fein  ge« 
fd)nittene  @f>arlotten  bagu,  reffe  fte  ettt>a6  gelb,  gieß  bett 
0aft  bon  ben  §eib§ü£nern  unb  1  SSiertelmaß  guter  fettet 
SSouillon  baran,  inndje  bie  £5rüf)e  burd;  ein  Jpaavfteb 
an  ben  QBirftng,  unb  reib  ein  reenig  0i)iu6fatennuß  barauf. 
SRimm  3  ^pfunb  0d)weinsfnod;eld;en,  roelcfje  gubor  im 
0algwaffer  abgefotten  werben,  wobei;  gu  bemerfen  iff, 
baß  fie  nid;f  gang  weid;  fieben  burfen;  nimm  fie  aus  bem 
0algwaffer  auf  ein  0d(uieibebref,  unb  fd;neibe  1 4  fletnc 
^Portionen  barauf,  lege  fie  unter  ben  2Birjmg,  unb  laß 
fie  mit  bemfeiben  gang  weid;  bünffen, 

£>ann  nimm  eine  Jorm,  belege  biefelbe  mit  0pecf, 
wie  fdion  mcfnmal  gefagt  »bovben  iß,  fd;neibe  bie  $3rüß* 
d;en  bon  bm  $e(bbü§nern  nebfi  0d;enfeld;en  i;erab,  lege 
ben  gefpieften  ^eil  unten  auf  ben  0pecf,  bebeefe  bie 
$elbi;ubner  mit  etwas  fXCirfmg,  auf  fold;en  gieb  bas  in 
Portionen  geteilte  gefeldne  5'eifd;,  bann  auf  fold}e$ 
wieber  eine  iage  SfBirftng,  auf  welchen  enblicl;  bie*  in 
Portionen  gefefnittene  ^nodjeldicn,  bie  gubor  in  QBirftng 
mifgebünßef  haben,  gelcget  werben,  3U  Q&erfi 
ben  übrigen  2Birßng,  gieß  fonad;  2  R(nrid;flöffel  bell  gutes 
0uppenfett  barauf  nebfi  bem  übrigen  0aft  bon  bem  $öirfmg. 
SDiefen  aber  fe£e  3  R3tertelßunfeen  bor  bem  ^(nrid)ten  in 
einen  Reißen  £3acfofen,  unb  laß  i§n  fd;nell  baefetn 

3fl  es  3eif  äum  Rfnrid)ten,  fo  ßürge  ben  2Öirftng 
auf  bie  0d;üjfel,  auf  weld;er  bn  anrid;ten  willfl,  unb 
nimm  bie^0pedt§eild;en  herab«  ©ieb  3  fotf;  ©las  in 
ein  ©efetfirr,  laß  es  gerg?henA  unb  gfafire  bie  gefpieften 
^elbbübncrbrüßcfen  bamit;  gtcb  eine  QBiertelmaß  guter 
0d/ü  an  bie  übergebliebene  ©las,  unb  laß  es  auffodjen* 

/  s  *  m  5 
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treib  e$  t>urd>  em  Jg)aarfte&/  unb  gieb  ben  ©oft  abge* 
fonbert  jur  Süfef. 

SJlto.gi*  ^Cßcfge^  £tout  mit  Ovaljm. 

93u|e  8  ©tauben  $ei(?es  .^raut,  unb  fcbneibc  ade 
^ocfd)en  heraus ;  bann  bland)ive  eS;  unb  brud'e  es  wofd 
aus.  ©dmeibe  ferner  jwep  ^wiebeln  ved}C  fein,  lege  fte  tri 
ein  ^afirol  ober  in  einen  Siegel  mit  6  iorl)  frifrfw  Butter, 
unb  (a§  fte  f)ei|g  werben.  £>utd)(d)neibe  bas  ivrauf  mit 
bem  ©dmeibemeffet  ein  wenig ,  unb  lege  es  ju  ben 
gwiebeln,  ftreue  etwas  ©al$,  ein  wenig  fein  gefduiittener 
SBaftlie  unb  ^fnmian  baju,  unb  giefj  eine  QSiertelntaj?  fette 
(jpcbu  ober  ^ietfdfbru^e  baran;  lege  aud)  4  ^fnnb  |>alb 
gefcd)te6  unb  gefeld)fes  ^loird>  ba$u,  (bas  dufjere  ^e* 
rdudiette  aber  muß  wo^l  baoon  gefdmirten  werben)  fefe  es 
auf  DaS  $euer,  to{?  es  langfam  bünflen,  unb  menbe  es 
öfters  um.  $öenn  bas  Äraut  fialb  gefodjt  ijl,  fo  (Taube 
einen  $pd)(6ffel  feines  ‘tDie^l  baran,  unb  gieß  eine  ipalb* 
maß  fauren  $iaf>m  baju;  laf?  es  bann  fedjen,  bis  bie 
S5vöf}e  fur$  wirb,  es  nun  Jeit  jum  Tintid^en,  fo 

rid)te  baß  aut  in  einen  ^opf,  fdmeibe  baS  gefeldjte 
g(eifd)  in  fUine  ©tücfe,  (ege  fte  barauf,  ober  wenn  bu 
willjT,  aud?  ganj,  unb  gieb  es  jur  tafelt 

SJlro.  92«  c3Bei§e^  £raut  in  bet  SSraife  mit 
(Scfynfen,  auf  eine  anbere  2ft*£. 

©djnetbe  fo  oiel  $Taut,  als  fd)on  gefage  wotbett 
ift,  in  bet  CDdffe  ooneinanber,  b(attd)ire  es  im  ftebenben 
®affer  mit  ©alj,  unb  laß  es  nur  2  <3ub  tuffodjen. 
^ernacb  gieß  es  ab,  gieb  frifd)C6  SBoffTr  baran,  unb 
trntcfe  es  gut  aus.  ©dmetbe  bie  ^orfdjen  heraus,  unb 
binbe  jebes  j)Qlbe$aupr  mit  einem  SLnnbfabtn  jufammen. 

^loelege  * 
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^Belege  bann  Den  25oben  eines  Siegels  ober  Ädlfrols 
mit  i  $)funb  <Specf ,  welcher  in  Dumie  glatter  qe« 
fdwitten  fepn  muß,  Die  nid)t  Dicfer  als  ein  ^effetrüefen 
ftnb,  lege  i  ^PfunD  roßen  0d)infen  in  befjen  5)ittfe,  unb 
ranqire  Daß  $raut  aud)  hinein,  ©ieb  Doju  eine  ganje 
3wicbel,  i  gelbe  SXübe,  i  0eflerie,  i  ^ajlmafe  unb 
2  ^ererfiliewurjeln,  ein  wenig  ^ßnmian  uub  '.Baftlie, 
weniges  0a($  unb  icgatge  93fefferforuer ;  bebeefe  e$ 
oben  aud)  mit  0ped ,  gieß  i  Jpalbmaß  Bouillon  Darauf, 
feße  es  auf  baß  3*euer,  unb  laß  eß  3  0runben  langfarn 
fod)en.  2Benn  es  3e^  ip  anjurießten,  fo  nimm  ein 
.^aarfteb,  feße  eß  auf  eine  0d)ü(fel,  unb  lege  baß  ßer» 
außgenommene  .ß'taut  auf  baffelbe,  Damit  bas  Jett  ßerob* 
laufe*  0d)neibc  Den  0d)in?en  in  f leine  ©rüde,  unb 
lege  ißn  oben  auf  baß  angerid)fefe  darauf  f)erum ;  nimm 
baß  $ert  ton  Der  53raife  genau  hinweg,  unb  Daß  we¬ 
nige,  waß  bleibt,  gieß  burd)  ein  Jpaatfieb  an  baß  ^raut, 
weld)e$  Dann  jur  $afel  gegeben  wirb. 

fflro.  93.  2Betße$  £raut,  bürgerlich. 

£Mand)ire  8  ©tauben  weites  trautes,  weld}e  ge- 
pufef  werben,  im  ^Baffer;  nimm  fte  §ernad)  ^erauß, 
brüde  ße  fauber  auß,  fdjneibe  fte  iStertelweife ,  unb  richte 
(re  in  ein  ^afirol ;  lege  baju  4  $)funb  ^albgefod>tes  ge* 
felcßfes  g'lcifd;  ober  aud)  eben  fo  oiel  ©djaffleifd),  welches 
aber  auch  über  Die  Jpdlfte  außgefoebet  fepn  muß, 4mb  in 
fleine  0tude  gefdmttfen ;  nebffbem  ein  wenig  53aftlie  unb 
(8a($  baju.  9ß?acbe  eine  ^tuhe,  wie  fd)on  bei)  Dem 
SBirfing  ge&ielbef  worben  i(l,  laß  eß  einige  ©funben  lang* 
fam  fod)e^,  biß  alles  wo|(  geiinbe  ift,  unb  Die 
fur$  wirb;  f)ernad)  gieb  eß  tafel  uebjl  Dem  gleifdj, 
wtldjeß  obett^ Darauf  §erumgelcgef  wirb. 


Sftrc.  94. 
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SFlro.  94.  &bfen  auf  bobmifcpe  $ht. 

iieg  2  $3funb  ©rbfen,  unb  mafd)efte  fauber.  SDann 
fdSuffe  fte  in  einen  ^effel  ober  Jbafen,  in  weld)em  bu  bie 
(Erbfen  fteben  wißjl,  unb  moebe  folgen  jur  ^äfffc  bell, 
giefj  ein  laulid)eö  3Öoffer  baran,  unb  fa§  fte  langfam 
fteben,  becfe  aber  ben  Jpafen  nldjt  51t,  fangen  nun  bie 
Erbten  an  aufiufcb  wellen ,  fo  wirb  ber  Jpafen  bell*  $er- 
nad)  barf  man  nid;fö  anberö  tjfun,  als  bie  (£rbfen  511 
Seifen  fcf?roingen ,  unb  mit  einer  Jpalbmafj  ^Bouillon, 
weldje  aber  etwas  fett  fepn  mufj,  auffüöen;  wobep  jn 
bemerfen,  bafj  man  foie^e  niemals  ^ubecfcf,  fonbern  be* 
ffdnbig  langfam  forrfieben  laft,  bis  fte  meid)  werben, 
wie  9ftarf.  Sftan  barf  auf  foldje  $rt  feine  Wulfen  bin* 
weg  tf)un,  inbem  fte  mit  ben  Jpülfen  gclinbe  werben* 

9Rad)bem  fdjneibe  2  S^iebeln  fein,  unb  lege  fte  in 
ein  $ajlrol;  nimm  1  QSimelpfunb  0pecf,  fdjneibe  i^n 
flein  gewürfelt,  [aß  t^n  auf  bem  $euer  gelb  werben,  unb 
pafllre  i^n  an  bie  Swiebeln,  bamit  bet  gelbe  0pecf  weg« 
fomrne;  fe|e  fte  bernad)  auf  bas  5ßuer,  unb  (a§  bie 
Swiebeln  ein  wenig  unlieben;  bernöCb  Sieb  bie  ©rbfen 
hinein,  fo  btel  bu  berer  bonnorben  baff,  unb  fe|e  fte  bont 
fetter,  ©ieb  ein  wenig  bon  biefen  ©rbfen  in  ein  fletnes 
©efd)irr,  lege  baju  gefdjnittene  3Burjeln:  namlidj  1  gelbe 
fKübe,  1  0ellevte^  unb  1  ^nfünate wur^el,  welche  flein 
rbürfelatftg  gefcbniften  werben  muffen,  ein  wenig  SÖafdie, 
^bpmian  unb  ein  ^Pfotdjen  Jpüfmdjenfraut  baju;  laß  fte 
tbieber  fteben  mit  4$>funb  getdudjerfem  Sleifd)  bon  einer 
0cf)weinsbrujl.  dpernacf)  paffire  fte  burdj  ein^0ie&  ober 
^)aarfud),  unb  gieß  fte  an  bie  ganzen  ©rbfen,  f treue  auch 
ein  wenig  fein  gefcßnittene  fPeterftlie  nebff  0alj  hinein, 
fo  biel  bu  bonnorben  6ö|K  äum  Anrichten, 

fr« 


fb  mache  bis  ©rbfen  warm,  rid)fe  fie  an,  fege  oben  barauf 
fleine  ©tücfd)en  t>on  bem  gefottencn  ©cfyweinßeifcb,  un& 
gieb  fie  $ur  Safel. 

fftrc.  9^.  @auecfmu(  mit  <©d)necfen,  auf  ftebd* 
fd)e  Sanier. 

9?imm  eben  fo  oiel  ©aucrfraut,  als  fdwn  mef)rmä( 
iff  gejeiget  worben.  $ege  es  in  einen  $opf,  gieg  1  9)iag 
5öein  baran,  unb  Gaffer,  fo  tnel  n6t^ig  ijl;  lag  es 
über  bie  Jpdlfte  rt>dcf>  fedjcn,  fdmeibe  4  groge  3!^^beln 
fein,  gieb  in  ein  ^afiroi  ober  einen  Siegel  1  (Biertelpfunb 
©d)ma($,  lag  es  l)eig  werben,  (ege  bie  jufammenge* 
fd)nirfenen  S^iebeln  barein,  unb  rojTe  fie  gelb;  lege  baS 
©auerfraut  barauf,  unb  gieb  g  (Bierfelmag  ©rbfenbrü^ß 
baran;  ober  rüiü|l  bu  ©fart  ber©tbfenbrül)e  eine  gute  fette 
Bouillon  gebraud)en,  ifl  es  nod)  beffer.  9Kad)e  8  iotfj 
ftifcber  Butter  f)et§,  unb  gieg  fie  oben  auf  bas  ^rauf, 
gieb  bas  nötige  ©a($  baju,  unb  lag  es  gan^  weich  bünfbn, 
fo  bag  es  gar  feinen  ©oft  mef)r  ()at;  gieb  1  (Bierfelmag 
fauern  9\al)m  baju,  aud?  einen  ©djöpfioffel  poü  ‘Sedjn* 
mefle,  unb  madje  bas  $rauf  wo()l  untereinanber.  ©djneibe 
aus  1  Pfunb  frifcben  ©pecfs  in  Heine  Blatter  in  ber  £)icfe 
eines  9ftefferrücfenS ,  unb  belege  eine  gorm  bamif,  raeld)ß 
aber  bie  ©roge  fiat,  bag  bu  für  1 2  Perforiert  ©auerfraut 
borein  (egen  fannfh  £öafd)e  ©d)ecf  ©djnecfen,  unb 
fod^e  fie,  wie  fd)on  bep  ben  farftrten  ©d)necf'ed  gefagt 
worben  iff.  SDie  garfe  wirb  eben  fo  gemad)f,  als  wolltejf 
bu  bie  ©djnecfen  in  bie  JpouSd?en  einfüllen,  iege  Pott 
bem  ©auerfraut  eine  läge  in  bie  gorm,  bann  eine  löge 
garfe  barauf,  auf  bie  garfe  werben  bie  ©djnetfen  ge* 
fe^et,  bann  fommf  wieber  ©auerfraut,  unb  fo  fort,  bis 
bie, gorm  «anj  soll  iff.  Sftocf}«  eine  Deffnung  in  bie 
■  ‘  mtte 


Sftiffe  beß  $rautß/  unb  giefj  6  fodj  jerlajfener  ©arbeiten* 
butter  barein,  rt>efd^e  auf  fofgenbe  litt  $ubcrettef  tritt»; 
19  ©atbellen  trerben  ausgetrafcben  unb  außgegratl)ef, 
mit  6  iotf)  Puffer  in  einem  5Dt6rfer  fein  geflogen,  unb 
trieber  Ijeraußgenommen ;  bann  (a^t  man  fie  auf  bem 
geuer  ^erge^en,  unbjreibf  ftc  burd)  ein  Jpaavfteb.  Vorauf 
fleüt  man  baß  dftraut  in  einen  nicht  gar  ju  Reißen  35acf- 
ofen,  unb  Idj^t  cß  eine  halbe  ©tunbe  bacf'en.  3ft  eß 
Seit  anjuridKcn,  fo  fturje  baß  ^rouf  auf  eine  ©d)üjfel, 
nimm  baß  gett  baron,  bie  ©ped-'bfdfter  nimm  aud> 
herunter,  reib  1  QSiectelpfunb  9>armefanfdfe  auf  einem 
Sieibeifen,  unb  betreue  baß  Äraut  bamit  oben  unb  neben 
herum,  feße  bie  ©d)u(]e(  auf  ein  öatfbled)  mit  ©afj, 
bamit  biefeSbe  nid)t  $ufammenfpringe,  unb  gieb  fte  in 
einen  $3a<fofen,  bamit  ber  $afe  efroaß  an^ie^e* 

3fr  5um  7inrid)ten ,  fo  nimm  baß  ^caut  ^erauß, 

unb  gieb  eß  $ur  tafel, 

9li‘ü.96.  Verlorne  (pocf)ii*fe)  €pev  mit  Q3ecf)a* 
melle  (Statt  einer  Entremets  (53epgericf)tp  511m 
§infd)ieben)  obee  eines  abgefonberten  ©emufeS 
$u  geben* 

Stimm  eben  fo  riefe  (£per,  aud)  fo  Piel  2Baf[er  unb 
(Ejfig,  tote  fcfyon  gemelbet  trotben  ifi,  unb  pod}ire  fie 
auf  biefe  ttrt;  namltd)  trenn  fte  ftd)  alfo  $ufammenge$ogen 
haben/ ^0  nimm  ein  jebeß  fwauß,  unb  lege  fie  in  ein 
falteß  SBaffer.  S)atm  fcfyneibe  ein  jebeß  neben 
ob,  namlid)  baß  überffüffige  ron  bem  SEBeijjen,  unb  lege 
fie  auf  ein  faubereß  ^ud),  bamtf  baß  5&affei?  ron  ben 
(£»)em  ablaufe;  fege  fte  auf  eine  ©d)üffef,  auf  weichet  bu 
fte  anridjfen  willfi,  mad)e  3  ?ld)felmaß  ron  bem  £>crf;a* 
melle  in  einem  $a|lrol  ober  Siegel  beiß,  gieb  baß  n&rhige 

%  ^  ©alj  * 
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©aljbaju,  unb  bk  Raffte  twn  bem  Q3ecbametie  über  bk 
<£per,  bie  anbere  Jpdlfte  aber  gieb  abgefonbert. 


fftro.  9 7*  Stufen  mit  Selbljüfjttetm 

£)te  Jtnfen  werben  juberetfet,  wie  fcbon  gezeigt 
worben  ijl;  aber  nur  ift  habet?  311  bewerten,  bag  bte  $elb* 
^u^ner  in  einem  ^aflrol  ober  Siegel  gebraten  werben. 

(£r$ens  werben  fte  fafttger  gebraten,  unb  $wen* 
fenö  mug  ber  ©aft  ju  ben  iinfen  uerwenbet  werben; 
bamif  fie  einen  befferen  @efd;tnatf  befommen. 

SOßenn  bie  iinfen  gartj  fertig  ftnb,  unb  es  baib  3^t 
gum  Ttnricbfen  wirb,  (eget  man  bie  Selbbufmer  heraus, 
brefftret  biefeiben,  lege  ge  auf  eine  ©djüfiel  ober  einen 
Leiter,  unb  jMet  fte  warm.  £)en  ©aff  mache  burd)  ein 
jpaarfteb  fammf  bem  geff.  £)ann  gieg  i^n  an  bie  Sinfen, 
mad?e  fte  nodjmat  untereinanber,  unb  gieb  fte  $ur  ^afei 
nebjl  ben  angerid)fccen  Jelb^ü^nern. 

2(uf  1 3  ^Pttfonen  werben  4  groge,  ober  6  fleine 
gelb§it§ner  genommen. 


Sftrb.  98.  Entremets  (33ei)getid)t)  bon  ^nüffeftt. 

2ßafdje  1  ^funb  frifd)e  Trüffeln  fauber,  fd)neibe 
mit  einem  5Ke(]er  bie  ©d?ale  recht  bünn  herab,  unb  fdjneiöe 
bie  Trüffeln  @d?etbd)enweife  jufammen,  gieg  in  ein 
jK’agrol  eine  obere  ^affe(d)a{e  ooü  'Proocnferoj)! ,  faß  es 
fe^r  be‘§  werben,  lege  bte  Trüffeln  hinein,  gi/g  aud) 
1  ’H^telmaf  gute  ©d)ü  barauf,  unb  lag  fte  iangfam 
bunjlen.  Söenn  ber  ©aff  ganj  fttr|  eingebünfkt  hat/  fo 
gtc§  1  Q3imelmag  twn  ber  (Eouiiö  baran,  gieb  auch  ein 
falbes  Jpubneret;  grog  ©>rafe  ba$u,  unb  lag  bie  Trüffeln 
uod)  ein  wenig  bünjien ,  bamit  ftd?  bie  ®lafe  augofe. 
m  ^,8'it  Anrichten,  fo  gieb  ft»  bd§  jut  $afd. 

'  #n. 
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#  nmerfttng.  $?an  form  gebacfene  *Preisdjett, 
ober  nuefy  gebaefenes  $3rob  barauf  geben,  n>ic  man  will. 

9tro.  99.  Sarftrtep  £abetban. 

Jur  ia  $Perfon*?n  fd)neibe  5  ^Pfunb  laberban,  in 
ber  lange  bretjmal  uoneinanber,  wajdje  if)n  fauber  aus, 
lege  i^n  in  ein  j^afirol ,  gie§  einige  2fta$  $Baffer  baran, 
unb  feße  if>n  auf  ein  fiätes  $ol)lfeuer,  bamif  er  langfam 
oue^icbe,  ober  nod)  beffer  gefagf,  bamit  er  ftd>  fd)6n 
Mattere.  SDann  fc£e  ipn  vom  Jeuer,  unb  madje  eine 
Julie,  wie  f^ter  folget» 

SD?üd)e  ein  Jinfeur,  wie  fd;on  mefrrmal  gezeigt 
worben  i|r,  la§  es  mit  1  SSicttefpfunb  Butter  ganj  wetd) 
bünfren,  reib  bas  braune  oon  2  ^ienjerbrcbin  ab,  unb 
weid)e  ben  weiten  Mafien  in  bie  CDHd)  ein;  wenn  fo!d)eS 
redu  geweid.iet  bat,  fo  brfufe  es  wob!  aus,  bamif  feine 
SKild)  barm  bleibe,  unb  gieb  es  311  bem  weid)  gebunfleten 
Jinfeur.  >Tann  nimm  ein  wenig  bon  bem  laberban, 
febneibe  benfelben  mit  einem  @d)neibemcfier  red)t  fein, 
unb  gieb  tipn  and)  ju  bem  s.23rob  in  bas  Jinfeur.  <Bd;lage 
6  ganje  (Eper  ba;u,  gieb  aud;  baö  norfjtge  0a($  unb 
Sftusfatennufj  fjinein,  un&  mad)e  bie  gan^e  €Utaffe  auf 
bem  Jeuer  wobl  untereinanber/  bamit  bie  Jarfe  etwas 
anjiehe,  unb  btef  weibe» 

3$eflreid}e  eine  ^ortenpfanne  mit  1  23iertelpfunb 
Butter,  lege  ben  labetban  aus  bem  SSaffer  IjerauS  auf 
ein  fauberes  ^ud),  unb  laf  ifjn  red)f  ablaufen,  ©ann 
lege  bie  <3tücfd)en  labetban  unten  auf  bie  Wirten pfanne, 
etwas  Jarfe  auf  ben  laberban,  auf  bie  Jarfe  ben 
anderen  laberban,  bann  bie  übrige  Jatfe,  unb  auf 
biefelbe  ben  übrigen  labetban.  ©ieg  barauf  efwa$t  §eifje 

%  ~‘"V  SSufffc*: 
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33uffer  ober  0d)ma(j,  unb  6cf!reuc  ben  iabe^ban  mk 
etwas  geriebenem  $3r»b,  ®ne  ftalbe  ©ruttbe  vor  bem 
%nrid)ten  fe(je  if)n  in  einen  nid;t  gar  511  Reißen  SSacfofen, 
unb  laß  if)n  eine  fd)6ne  S^inbe  ober  ^'rufie  befommen. 
SBirb  es  3e^  Jum  ^nrid)ten ,  fo  nimm  i^n  auß  bem 
Sbacfofen,  ridjfe  i£n  auf  bie  0d;u(fel,  unb  gieb  i^n  §eiß 
$ur  Safel, 

SDaju  wirb  §dße  Puffer  abgefonberf  gegeben, 

Sire,  ioo*  gucfererbfcn  auf  ^enfcfyaftticfye  2ftt 

*Pu|e  nocfjmal  fo  biel  3li<f ererbfen ,  als  man 
nen  nimmt,  »eil  bie  Sucfererbfen  febr  jufammenfdnoinben, 
gleid)  ben  53of»nen,  rcafd»  fte  fauber  aus,  fege  fie  in 
einen  Seiner,  bamit  bas  2£affer  bapon  ablaufef.  ©ieb 
in  ein  $aftrol  ober  einen  Siegel  1  CÖierfelpfunb  ©dunalj 
ober  dufter,  rcie  aud)  4  lorf)  3ucfer,  taß  baß  0d)mafj 
§etß  »erben ,  (ber  3uder  aber  barf  nid)f  braun  »erben) 
fotiacf)  (ege  bie  ausge»afd)enen  3udererbfen  in  bas  fjeiße 
0d)ma($  ober  Butter,  falje  fte,  unb  laß  biefelben  auf 
bent  $euer  bunßen  (bu  rriußf  aber  jeberjeif  ein  roenig 
Söouillon  ober  an  einem  ^ajlfag  eine  ©rbfenbrüfse  baran 
gieren).  3Benn  bie  3udererbfen  ganj  meid )  gebunßef 
finb,  unb  ganj  furj  eingefod;C  fcaben,  fo  gieb  1  QSicrtel- 
maß  oon  bem  ^3ed)ame(le  ober  and}  (Efpagnole  ba^u  nach 
belieben,  unb  laß  biefelben  nod)  einen  55 all  auffodjen«,  33  or 
bem  Tlnricfcfen  gieb  ein  $>fofd;en  fein  gefdjnirtener  ^erer* 
fiiie  baju,  unb  fdjiuinge  fte  »o^l  unferetnanber,  SfÖirb 
es  3?it  jur'i  ?fnrid}fen,  fo  reib  ein  wenig  9ftusfafennuß 
baran,  ^/ieb,  fie  nadpgefrenbß  auf  eine  ©cbiijfel  ober 
©uppengefdß,  ftreue  nod)  erraaß  JJeierftlie  Darauf,  unb 
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91ro.  xöl*  Bucfererbfcn  auf  btfrgedt$e  2ftf. 

0fti mm  eben  fo  oiele  3ucFerer6fi’tt,  tote  bet)  bett 
t>othergef)enben  auf  (jerrfdtaftlfd)«  ^tf  gezeigt  worben  tfi; 
nur  if!  habet)  bemerfen ,  bafj  man  ben  Sucfer  f)inweg 
laffen  fanti.  SBettn  fte  ganj  toetd)  ffnb,  unb  biefelben 
gan \  eingefodtt  ^aben ,  fo  fldube  einen  ^od)loffe(  ocü 
5D?ef>l  barauf,  unb  gie§  i  Q3terfe(mafj  gute  ^Bouillon, 
ober  an  einem  $a)Ttag  (Erbfenbrübe  baran,  tfjue  aud)  ein 
wenig  fein  gcfcbnittene  ^eterftfie  barein.  3>R  eö  3ßÜ  5um 
2iurid)fen,  fo  frreuc  nod)  etwas  $>eterf((ie  eben  barauf, 
unb  gieb  fte  jur  lafel. 


91ro*  102*  ^inen  i£alb£magen  $u  füllen ,  bürgedief), 

3u  einem jft'albömagen  gehört ber  werte  ^heil  *>on  einer 
^rcujerfemmel,  bie  ©rofame  roeidje  tn  ber  tO^üd)  ein, 
febnetbe  ein  Jpaupfdjen  weites  5?raiit  nebfl  3  gto§en 
3wiebeln  mit  bem  0d)ttcibemeffer  fein ,  lege  es  in  einen 
Siegel  mit  6  Joff)  ‘‘Buffer  ober  gutes  Jett,  unb  la§  es 
bünften.  ©leb  §ernad)  ber  eingeweidjfen  -iBrofame  Saij, 
Pfeffer  unb  etwas  SDXuSfatennufj,  la§  es  auf  einer  deinen 
©lutf)  eine  CBicrteSfiunbe  bunten,  fd)neibe  5>eterft(ie  fein, 
unb  fduagc  aud)  2  gatijc  €t)er  baran. 

3ti  ber  CD^agen  fauber  geioafdten,  fo  fd)ieb  bie 
gufle  hinein ,  mad)e  ibm  wo§(  ju,  unb  fiebe  tfyn  auf  bie 
ndm!td)e  #rt  gelinbe,  als  wie  baß  ©efrdfe;  iaf?  f^ernaef) 
g*eft  ok't  3  $otf)  Q5urter  in  einem  Siegel  5ergel)en,  lege 
ibn  troefen  hinein,  fafje  ihn  ein  wenig,  unb  (a§  i$n  auf 
bepben  Seifen  fd)6n  gelb  rdffrrt,  fo  ifi  er  fertig  unb  gut. 

2(nmerfung.  $ur  1 2  ^3erfonen  nimmt  man 
4  Keine  ÜHagen.  2(ud)  famt  man  unter  bieft  3*l^ß  10  bis 
1 2  kmt  meid)  gebratene  unb  abgefd;dlte  ^afianien  ^un. 

t/*  .  yts&f 

VIII.  Senf 
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VIII.  23et)lagcn  juttt  ©entitfe. 


9tr0-  i,  tobontiabe  bom  $\dbßeifc&» 

Qür  i  2  ^erfoncn  brauche  mau  2  4  ^arbonnabejKtcfe* 
©ott  Me  ^arbounabe  red;f  gut  unö  fcl)bn  jugeridjtet  wer* 
ben,  fo  baue  pueril  unten  bas  bicffic  Q3ein  oon  ben  bajti 
ge^origea  Stinten  $letfd)eö  ab,  unö  oben  au  bem  langen 
$8ein  fd)abebas  3’leifd)  ßinunterwärts  foweit  ,  baß 

/inan  bas  iÖeitt  woßl  mit  2  Ringern  an  faßen  fann.  klopfe 
fte  ein  wenig  mit  bem  .f)acbmeßer  ober  mit  bem  Dulden 
eines  anöern  Warfen  Keffers ,  unö  br tiefe  fte  wieber  in 
eine  fdjone  $orm  jufanimen,  baß  ein  Srücf  fo  groß  als 
baS  anbere  naerbe.  £>ann  lege  fte  auf  einer  flachen  0d)üf« 
fei  ßerum ,  unb  befireue  fte  mit  Salj»  ^Darauf  bdmpfe 
in  4  £otß  ßesßer  hinter  2  flein  gefeßnittene  3a>iebe(tt 
fautn  gelb,  gieß  es  auf  bte  ^Yiibonnabeßücfe  herum, 
unö  laß  fte,  fo  lange  es  bte  ßtit  leibet,  fielen.  'IBeun 
bas  §ert  öatan  gefianben  ijl,  fo  (Me  fte  ^uc  2Sdrme, 
baß  ße  überall  fett  werben;  betreue  fte  auf  bepben  Sei¬ 
ten  mit  Semmelmehl,  unb  brate  fte  in  einer  flachen  Pfanne 
ober  auf  öem  DrofL  D)ian  muß  fte  unter  bem  grafen 
öfters  mit  weniger  ^ergangener  Butter  begießen-, ^baß  fte 
ttid)t  $u  froefen  werben,  ober  fte,  wenn  man  will,  in 
einem  mit  föutter  bejlridjenen  33Idffd)en  Rapier  braten. 

DKalt  fann  biefe  Karbon  nabe  aud)  auf  folgenbe 
7(rt  jurit) ’/ten/  Dttad;e  eine  $üfle  ober  $leifd)fül(e,  brüefe 
- -foldje  fjngerbid:  auf  bie  .^arbonuaöe,  überßreidie  fte  mit 
cinejSSJ?/  fc^njibe  mit  einem  Gießer  gan$  Heine  (Ziffer- 


dl 
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eben  oben  auf  bie  Julie,  beflreue  fte  mif  ©emmelmefjl, 
unb  breite  fte  gan$  (angfam  in  einer  Pfanne,  roorin  Butter 
gerlaffen  ijl. 

Titte  biefe  Karbonnabearten  funnen  auf  ©emüfe  ge» 
brauc^t  werben,  ober  man  fann  fte  mit  allerlep  S5ru^e 
■§.  25.  0enfbru§e  u.  b.  gf.  auf  ben  Sifcb  geben, 

3ftro.  2.  ©ebaefene  ßarbonnabe* 

SDiefe  Katbonnabeflucfe  werben,  wie  bie  »origen, 
fdjon  runb  gefebnitten,  bas  -Sein  wirb  ganj  fur$  ge» 
mache ,  unb  bas  Jleifcb  auf  beiden  0eiten  mit  ber  ©ebneibe 
eines  nicht  gar  febarfen  SDfaflers  red)f  geflopft,  ober  ge» 
§acft;  aber  man  muh  2fd;t  geben,  bafres  nicht  burebge* 
§auf  werbe,  darnach  werben  fte  mit  ©alj  beftreut,  unb 
wenn  fte  eine  Söeile  fo  geflanben  ft'nb ,  in  einem  »etflap« 
perfen  (Ep  umgefefjrt,  mit  SCTte^t  betreut,  unb  iangfam 
im  0d;malj  gebaefen, 

9lro.  3.  ©leinene  Katbonnabe. 

Jur  12  ^}erfonen  werben  14  0(ücfe,  wie  bie  »0» 
ttgen  $ugerid)tef.  £Benn  fte  geflopft,  gefallen  unb  ge» 
pfeffert  fmb,  fo  läßt  man  fte  ein  $)aar  ©tunben  flehen. 

£Dann  madjf  man  6  ioth  25utfer  tn  einer  flad)m 
^ortenpfanne  Jeifj,  unb  iafst  fte  barin  auf  bepben  ©eiten 
gelb  braten.  3ldc£f  fd>uttet  man  fein  gcfdjmtreue  3wie» 
beln  unb  etn  flein  wenig  guten  (Eflfig  baran,  unb  laßt  fte 
tiod;  eine  23terrelflunbe  bamit  braten. 

97ro.  4.  Kalb&eba*  jum  ©enü\fc. 

£)ie  Kalbsleber  wirb  abgehdttfef,  gewerf'^n  in  14 
ftngerbicfe  0tücfd;en  gefdjnitten,  unb  etliche  ©tt>ben  in  ^ 
9ttild>  gelegt.  s*.  . 
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hierauf  laßt  man  in  einer  flachen  Pfanne  ober  einem 
Siegel  6  lotf)  Puffer  ^ei§  werben,  nimmf  bie  lebet  aus 
ber  ?CRilch  heraus ,  trocfnet  fte  tnif  einem  reinen  £ucf)  ein 
wenig  ob,  betreuet  fte  mir  @enimelmef)(  ober  geriebenem 
fdjwarjen  '©tob  ,  (eget  fte  in  bie  heiße  Puffer  nebff  Pfef¬ 
fer  unb  0o(3,  unb  laßt  fte  ouf  allen  @dren  fd)nett  gelb 
werben.  9Kan  fann  fte  auf  grüne  ©emüfe,  3.  53.  auf 
SBirftng  ober  weißes  $rauf  gebrauchen, 

Söohlgcmerft.  £)ie  Kalbsleber  muß  fc^neK  aus* 
gebacfen  werben,  bamic  fte  faftig  bleibe. 

9Tro.  5.  &alb£füße  $um  ©emüfe* 

Sieben  .föalbsfüße  red)t  fauber  gepu|t  unb  gewafdjen, 
werben  in  gefabenem  ©Baffer  gefotten  ;  wenn  fte  rerf)f  roefcf> 
finb ,  t>on  ben  53einen,  fo  gut  als  möglich,  abgelcff, 
unb  in  ber  ©ftitte  jerfdjnttten ;  bann  3  ©per  oerfldpperf, 
bie  .^alböfüße  barin  umgefef)rt,  mit  unfereitianberge« 
mifd)ten  @alj,  @emmel«  unb  weißen  befireut,  unb 
im  0d)ma!j  gebacfen. 

?9ian  fann  aud)  einen  gebrühten  *£eig  matfjen,  bie 
Süße  barin  umfehven,  unb  langfam  aus  bem  0d;ma(| 
baefen. 

©fnmerfung.  ©Han  fann  aud)  einetiyJBein * 
ober  53ierteig  madien,  bie  Süße  barin  umfe^ren,  unb  in 
Reifem  0d)malj  baefen.  2>er  ©Bein  •  ober  53ierreig  wirb 
auf  folgenbt/ 3lrt  gemad)f :  ©rep  flarfe  ^od)!6ffel  SOtefci 
werben  in^  1  ufib  1  Jpatbfcßoppen  53ier  ober  ©Bein  ange» 
rührt  uni>%e|aljen,  bie  Süße  barin  eingetunft,  unb  im 
fefß'^^hmali  gelb  gebacfen. 


I 


3tt*0>  6,  ©ebacfene  3\aI6$fuj?e  auf  anbett  Ätt. 

$Benn  biefe  gefotten,  unb  ju  ©rücfen,  wie  man 
fte  §aben  wifl,  ^erfcbniffen  ftnb,  fo  wirb  folgenber  $eig 
gemacht: 

(Ein  $3aar  $dnbe  PoTl  SDTc^l  wirb  mir  fairem  $3iei 
angemacbf,  woju  man  einen  Q&erfing  $)rooenferohl  mi( 
etwas  ©öij  rühren  farm.  £)aö  QBeffe  von  jwep  ©pern 
wirb  ju  einem  ©cbaum  gefcbiagen,  auch  barein  geru^rf, 
tmb  ber  teig  PotfenbS  mir  33ier  fo  bunn  gemacht,  rote 
ein  bunner  ©pd^cbentetg.  3n  biefem  ^eig  werben  obige 
©tuefe  umgefehrf,  unb  im  ©cbmafj  reebf  flarf  ge* 
baefem  ©o  fann  man  auch  in  biefem  £eig  ^albö* 
gefrofe,  9>rei$/  junge  J&ugnet  unb  tauben 
baefen. 

3lVC.  %  'fyiifyntt  unb  QrauSat  jum  ©emrife  <mf 
«ribere  2frt  $u  baefen. 

SBier  junge  ^)u§ner  ober  tauben  fauber  gepu|f  unb 
gewafeben,  werben  in  QSiertei  gefebniffen,  nach  ©urbun* 
fen  gefaben,  unb  eine  §albe  ©runbe  in  6  iot£  $ergan* 
gener  Butter  gebampff.  Unter  beni  dampfen  muß  man 
fte  erliabemal  umfd;uffein ,  unb  nach  bem  dampfen  Idjjc 
man  fte  wiebet  erfalfen.  darnach  werben  fte  in  3  per* 
fiappei^en  ©pern  umgefefjrt,  unb  wenig  ©alj  unb  weißes 
unb  ©emmelmebi  unter  einanber  gemacht  bariu  werben 
fte  aueb  umgefeijr t,  unb  im  ©cbmaij  gebaefm. 

Sftan  fann  auch  einen  gebrühten  tm  rrfacben ,  bas 
©cßugel  barin  umfejjren,  unb  tm  ©cbmaljV'.gckm  9Kan 
gtebt  biefe  |u  ©pargel,  Karfiol  unb  2Sirfmg»  ^ 
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Stro,  8*  ©e&acfene  5?cdf$o]jJtm 

©iebe  1 4  .^alBßo^ren  fembet  gepult  unb  gcrpafb^crt 
im  SBojfer,  gteb  liebeln,  i  lorBeerBlatt,  ©alj,  gan* 
jen  ^Pfeffer  unb  97dgefein  baju,  unb  lap  ftc  fod)en,  Bit 
fte  meid)  finb,  £)ann  nimm  fte  Ijerauß,  fef)re  ftc  im 
SDle&(  um,  unb  Bßcfe  pe  fd;ün  gelb  in  fjeipgemaeptem 
©d)mal|. 


3ftu  9,  ©efüllte  3\Äofjvem 


©iebe  i  4  öftren  für  n  ^perfonen,  redp  fd;on  g€* 
pu|t  unb  gcroafc^cn ,  im  ÜBaffer  mit  einer  ganzen 
Bei  unb  ©<1(3.  ©mb  fte  weid)  gefotten fo  Befrreid)e  fte 
inwenbig  mit  jroei;  werfiapperren  €'pern,  fülle  eine  $üüe, 
bon  waß  bu  wtllp,  hinein,  wie  bu  Bep  ben  (Einlagen  füb 
bic  ©uppen  mehrere  ftnben  witjl;  brüefe  fte  ein  wenig 
^ufammen,  fepre  fte  in  2  berflapperten  ©;ern  unb  f)er* 
nad)  im  ©emmelme^l,  um,  unb  Bacfe  fte  im  ©cfymal| 
fefwn  gelb. 


31ro»  10,  ©eBacfend  £üf6#geft6fe* 


5)aß  ©efrofe,  wie  gewcfjnlid)  gepuft  unb  gewofebett, 
wirb  in  SSoaffer  mit  ©a I3  abgefetten,  unb  bflju  werben 
2  S^ieBeln  unb  2  iorbeetBMffer  getlpan.  QBenn  eß  weid? 
gefotten  ift,  tbut  man  es  perauß,  brütet  eß  nu^  fcpnefc 
bet  i  4  ©tüd'd)en  emß  betreiben,  wiefeit  biefe  auf,  fo 
bap  fte  mefj  fleinen  ^alerß  grop  ftnb;  fcjjtt  ftc  fonadj» 
in  2  nerf läpperen  €‘petn  um ,  Bcfireuet  fte  mit  unter  ein« 
anbergenj?y(d)|^f  ©alj,  ©emmeh  unb  weifem  TÜief^  unb 
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ii ♦  ©ekcfene  ober  £al&$o£ren 

auf  eine  anbece  2fot. 

Qßier^en  ©tucfe  fauber  gepuf f  unb  geroafcfyen ,  wer« 
ben  auf  Die  ndmlid;e  2(rt  gefotten,  unb  bom  bicfen  ‘S.lieile 
on ,  wie  Sftubeln  gefcbnttten ,  bocb  muß  ber  bicfe  ^eil 
an  einanber  bangen  bleiben,  .fbcrnad)  werben  fie  mit  we¬ 
nigem  SDMpl  bejlreut,  unb  im  ©cbmalj  gebacfen. 

<0d)it>ein6ol)ren  fann  man  in  ber  9Kitte  ber  lange 
nach  jerfcßneiben,  weil  fie  fonfl  ju  groß  ftnb. 

9]f0.  12.  ©ebacfene  5\ucf)(ein  (f leine  fucfyen) 
an  Safttagen  jum  ©emufe. 

©cßlage  ba£  2Beiße  bon  4  (Epern  §u  einem  ©dmee, 
rüf)re  eine  Jpanb  boll  ©emmelmef)l  batunfer ,  bann  bvu^e 
e6  mir  2  oberen  jtaffefcbalen  boll  ßebenber  SDIild)  an ,  baß 
ber  ‘Seig,  wie  ein  ^nopfleingfeig  wirb;  mifcße  ©alj  unb 
etwaö  gefioßene  EOZuöfarenblute  baju,  mad;e  in  einer 
^ortenpfanne  8  lotß  ©d)malj  beiß,  lege  ben  ^eig  16f* 
felbollweife,  wie  runbe  5vüd;lein  barein ,  unb  laß  if)n  auf 
bepben  ©eiten  gelb  bacfen. 

Sftro.  13.  £ucf)(ein  bom  falten  traten. 

(Eö  wirb  1  »beides  ^reu^erbrob  in  SDWd)  eingeweicbf, 
wenn  es  weid)  ifi ,  adeber  auSgebrucft ,  unb  mit  ire^ü 
n  feiry  gcfd)nittenen  ©barloftetgwiebeln  in  4  lotl)  dufter 
gebämpfet;  unb  unter  bem  Kämpfen  2  ©per  baran  ge* 
fddagen ,  unter  einanber  gerührt,  unb  nodb  ein  wenig 
mitgebdmpfet.  ■  ^ 

5Daö  0ldfc^  bom  23rafen  ein  9)funVyfctar,  wirb 
inbefjen  fiel»  t  ober  mit  bem  ©cbneibeiuy.fjer  ge« 
fd;nitren,  an  bas  ©ebdmpfte  mit  ^wc«  ©pem  ^~*-'>rf, 

©Sk 


©of$  unb  9D?ugfatenblüte  boron  gcf^att ,  unb  bobon  e&w 
folche  $üd)lein,  it>ie  Dörfer  gebaut  worben  ijt,  gehörten* 

9Rro*  14«  £ucf>iem  bon  ©an&eber* 

Sdjneibe  eine  ©anöleber  in  18  ticine  ©fürtchett,' 
unb  1  weites  $reu$erbrob  gan$  Flein  gewürfelt ,  feuchte 
cö  mit  guter  9Mdj  an,  unb  bampfe  in  4  loth  Butter 
3  gan$  fein  gefcfmittene  B^iebeln.  ©enn  bas  Q3rob  ge* 
nug  gemeint  ifi,  fo  wirb  biefes  alles  mit  4  ©pern  ange* 
rü^rt,  bann  bie  $erfd)niftene  ©ansleber  ba^u  geleget ;  man 
mu§  es  ober  nicht  $u  büun  machen,  fonfi  $erfafjren  bie 
Büchlein.  >$uk$t  giebt  man  @al$  unb  ein  wenig  geflogene 
SRagelein  baran ,  unb  bartt  eben  foldre  $üd;lem  babon, 
wie  fd-on  $wepmal  befd;rieben  worben  ftnb* 

Situ  15.  95batwürfld)en  0 $ne  f£>avmc  auf  jebel 
gugemüfe* 

©6  wirb  ein  ^funb  mageres  ©d)weinf?eifef*  ted)f 
Flein  geholt ,  unb  1  Jpalbpfunb  frifdien  ©perts  ganj 
fleiti  gewürfelt  borein  gefdjniftett ,  in  einer  ©d;üj|el  mit 
einem  $od)loffel  wcf)l  gerühret,  unb  noch  unb  noch  ein 
$rinfgläsd)en  »oll  QBaffec  nebfl  einer  fein  gefd)nittener 
Bwiebel,  Pfeffer,  ©al$,  unb  wem  es  beliebt,  oud) 
©ajoran  baran  gerührt.  %.  ©enn  bet  $eig  recht  burdjein* 
onber  gemad)f  ifi/  fo  wirb  auf  einen  £>ecfel  ober  ein 
23ref  TOiel^l  gefrreuet,  jcbeSmal  ein  Toffel  »oft  j>on  bent 
®ef)acfe  ^ausgenommen ,  unb  ein  53ratwürjtd)en,  un« 
gefaxt’  1  S/oumen  bief  unb  1  Singer  lang  baraus  gemocht* 
Sbonn  weibeiy  6  ioth  Juffer  in  einer  Q3ocfpfanne  heif> 
gemod)fV  bie'  ©ütj}d)en  ( »en  welchen  man  für  1  a 
sT3erjon/r  1  6  mad;ef)  werben  fdwn  gelb  barm-  gehörten* 

■  w<J  J 
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Sftro*  1 6.  SBüvfW&en  wm 

©djneibe  1  Pfunb  .ft'albfkifd)  bom  ©dildgel  fei«, 
nimm  bon  einem  weiten  ^reu|erbrob  beiß  ^nwenbige, 
weiche  eß  in  SOiild)  ein,  bruefe  eß  wiebet  fejt  auß,  unb 
lege  eß  jum  Sleifdj,  auch  eine  fein  gefd)nittene  gwiebel, 
«in  wenig  3tttbnenfd)ale,  «in  wenig  SDiajoran  unb  ^Pefer* 
ftlie  baju.  ©djneibe  biefeß  aüeß  mit  einanber  nodmial 
recht  fein,  unb  1  uf)t*c  eß  mit  4  (Egern,  ©ewutj,  ©alj 
unb  6  iot§  ^ergangener  35utfer  an;  bann  fdjneibe  "Dort 
einem  fauber  gewafdjenen  ^albßne|  16  fmgetlange  unb 
guten  Singerß  breite  ©tücfe,  gieb  bon  ber  Sülle  hinein, 
fdjlage  fte  in  ©efialt  einer  $3ratwutji  $ufammen,  unb 
brate  fie  in  6  *ot(j  Butter  fd)en  gelb. 

37t*0*  17*  $Bttvfkf>en  bon  f altem  Grafen* 

3wei)  ^funb  Sleifd;  bon  einem  Kalbsbraten  werben 
flein  gef)acft ,  baß  sTßeif3e  bon  einem  Kreujerbreb  in  ?0cilc(> 
eingeweid)f,  bann  wieber  außgebrüeft,  12  recht  fein  ge« 
fchnittene  Oitjarlotfen^miebeln  unb  etwas  $>eterftlie  in  6  iot(j 
Butter  gebampft,  baß  außgebrüefte  '23rob  baju  gemifcht, 
«nb  noch  ein  wenig  gebampft. 

$)ieß  wirb  mit  jwep  ganzen  lagern  unb  bem  Koffer 
bon  4  ,  mit  ©alj,  wenigem  Pfeffer,  etwas  5)]u$fateu« 
tiufj  unb  mit  bem  gestuften  gicifch  angerührt,  ba£  es  ftd> 
tn  ber  Jpatib,  ohne  ju  jetlaufen,  wdrgeln  (in  ber  Diunbe 
brehen)  (ä§f.  hierauf  wirb  ein  wenig  SOield  auf  ein  £3ret 
ober  einen  £)ccFcl  gefheut,  jebesmal  ein  ioffel  boll  bon 
bem  'fceig  baratif  gethan,  unb  ein  ^BurjTdien  e(ien  (Teufen 
^Daumen  bief  unb  Singer  lang ,  baraußgenwdjf.  ©oldje 
werben  heruad)  in  a  berfldpperterten  r(J perf^n^'gefehrt, 
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Jtro.  lg.  ©ebacfetie  33vattinu'ffe. 

9Kan  btafer  bie  3Burfie  wie  fonfl,  fdweibef  fte  be* 
^dngc  nad?  pon  einanber  511  Ringer  langen  @tücfd)en, 
mad)t  einen  md)f  gar  tiefen  gebrühten  3eig,  tun^r  bie 
Söürffe*  <Stucfd>en  barein,  bdcf't  fte  im  @d;maf$,  unb  be¬ 
legt  SBirfing  ober  weiges  j^raut  bamit.  gut  1 2  §>er» 
fenen  finb  2  4  fjalbe  not^wenbig. 


3ltO.  19»  ®ebacfenc$  t>on  ^atpfenmilcf). 

2&afd;>e  Pon  2  Karpfen  bie  2Kild)  aus,  gebe  ftc  (nt 
(Saljwaffer  ab,  »nie  ftdjö  gehört;  nimm  fteauä  bem  <2Baf» 
fer ,  lag  fte  falt  werben,  unb  fdjneibe  ftc  nntrfef artig. 
§>ufe  unb  wafebe  bann  1  §anb  Poll9>iaurad)en  (tJflordjeln) 
unb  1  ibanb  Poll  Champignons  fauber,  blandjire  fte,  gieg 
fte  in  einen  Seiner  ober  ein  Jpgarf&b,  gieg  faires  ^Öajfee 
baruber,  unb  lag  es  wteber  ablaufen.  3Damt  brüefe  bie* 
felben  wo£l  aus,  unb  fegnetbe  fte  in  fletne  gilefö,  l ag 
1 2  Charlotten  nebjt  weniger  ^eterftlie  fein  jufammen  ge« 
fd>nitten  tn  einem  ^afirol  mir  6  fotf)  Butter  ein  wenig 
weid;  bunften,  gieb  bie  ^ufammengefcbmttene  SDWcb  ttebfl 
SKotdjeln  unb  S^ampignonö  aud)  hinein,  fatyees,  reib 
«in  wenig  9D?uSfatennug  baran,  jldube  1  ^od)!6ffel  oolf 
9Kef)I  barauf,  gieg  1  Sßiertelmag  ^vbfenbrü^e  ba^u,  unb 
lag  e$  noch  1  Q^ierfelgunbe  mit  einanber  langfam  fodjetu 
0e|e  fobann  bie  Üftaffe  Pom  geuer,.  log  ftc  falt,  werben, 
frf)lage  2  gaMs  ^per  unb  Pon  4  ben  f£5otter  baran ,  madje 
«6  wof)l  ur/er  einanber,  fe^e  es  nodjmal  auf  baS  geuer, 
unb  ntf^re  bievQKajfe  mit  einem  5vod)l6ffel  beftanbig  f>er* 
um,  bd/iMte  nid;f  jufammenlaufe.  SRimm  fte  fcernad) 
lieber  fern  geuer,  unb  lag  fte  $um  $wepfcnma!  falf  wer* 
ben'^Dann  gjfubco  auf  ein  0d;neibebrett  etwas 
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lege  Me  gan^e  €D?affe  barauf,  unb  formire  f leine  Q3irnett 
ober  2fnbouillen  baraug,  tüte  fcßon  mef)rmal  gefagt  tror* 
ben  iß;  tunfe  biefe  tti  2  aerflopfte  ©per,  unb  rcenbe  fie  itt 
,  feinem  @emmelme§l  cfterg  um,  bamtt  biel  9fte§l  barati 
fangen  bleibe. 

©itre  f;albe  ©f-unbe  ber  bem  2(nrid)fen  bacfe  fte  itt 
i  ‘pfunb  ©cbmalj  fdjön  gelb,  unb  gieb  fte  als  -Öeplage 
ouf  bag  ©emüfe.  2fug  biefer  3Hafle  fann  man  aucf) 
f leine  gJouquetdjen  machen,  ober  man  fann  fte  aucf?  itt 
Oblaten  einfd)lagen. 

/  ■ 

srtvo-  20*  ©c6acfene$ -bom  Äücfenmart 


©in  unb  i  £albpfunb  SHücfenmarf  pu|e  unb  tbafcfje 
fauber,  baute  eg  roo^I  ab,  blandßre  eg  l;ernad?  im  ©alj* 
n>affer ,  nimm  eg  roieber  aus  bemfelben ,  gieß  falteg  2öaf* 
fer  herüber,  unb  laß  eg  tbieber  ablaufen. 

darauf  fdjneibe  eg  in  f leine  ©rücfe,  in  ber  ©roße 
eines  fleincn  gingerg,  (ege  fte  in  ein  ©efdßrr,  flreue  etwas 
©alj  unb  Pfeffer  barauf,  febnetbe  eine  Stiebet  baran, 
lege  ein  lorbeevblatt  ba^u,  gieß  aucf;  i  QSiertelmaß .  ©jfig 
herüber,  unb  laß  eg  2  ©tunben  in  biefem  SOlartnabe  ße* 
ben.  ^etnad?  nimm  eg  b^ug,  beßreue  eg  mit  weni¬ 
gem  Sftefß ,  tunfe  eg  nadtßer  in  3  jerflopffen  ©pern  ein, 
unb  toenbe  eg  in  feinem  ©em$nelmef)l  uirt.  3ß  eg  %i\t, 
halb  anjuriebfen ,  fo  baefe  foldjeg  eine  halbe  ©funbe 
bor  in  iv-f}funfe  ©djmalj  fdion  gelb,  unb  garnire  eg  mit 
^efetßlte ,  tborauf  bu  fold;eg  alg  Sulage  ©emüfe 
$ur  $afef  giebß  v 

£)u  fannß  folcbeg  aud>  in  5©ein  » \$et  ,£5ierfeig 
eintunfen  ,  unb  auf  bte  2Ut,  wie  bag  ^albe^iTp»  vaefen* 
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91ro.  21.  ©cbacfcneä  ®clivfc6. 

SDrep  .^albgprcife,  2  ivalbgeufer  unb  3  OdjfeK* 
gaumen  wafcbe  fauber  ab,  ftebe  fte  In  ber  Sleifcbfuppe 
roeid? ,  unb  fd)ncibe  fte  (pernad)  f  lein  roßrfelartig,  0d)d(e 
ba$u  g  Trüffeln  ab,  unb  fdpneibe  fte  gleld;faHs  würfelar* 
tig.  Sfttmm  ferner  1  Jpanb  »oll  $)iord)eln,  blandjire  unb 
brücfe  fte  auö ,  unb  fcfmeibe  fte  in  fleine  $i(efg.  0d)netbe 
bann  1 2  ©Iparlotten  unb  ein  wenig  $>eterfilie  mit  bem 
0djneibemejfer  fein  jufammen,  (ege  eg  in  einen  Siegel 
eher  ein  $afkol  mit  6  $otf>  Butter,  rofie  eg  ein  wenig;  unb 
gieb  ba*g  obige  3ufamnlen3erd>niffcne  barein;  giejj  einett 
0djoppen  guter  0d)ü  ober  33oui(!on  barüber  nebfi  0al$ 
unb  weniger  geriebener  SÖZugfatennufj.  %Benn  bieg  a((e$ 
eingefod)t  iß,  fo  fdplage  3  ganje  ©per  unb  oon  3  bett 
£>ottet  baran ,  unb  rülpre  eg  wof)I  unfereinanber ,  barniC 
cg  nidit  $ufammenlaufe.  ©ie$  aud)  1  0d)6pfJ6jfe(  ooll 
S3ed)ame((e  baran,  (wenn  bu  fold)Cg  ftafl)  unb  laß  bie 
gan^e  SRaffe  fa(t  werben.  0tdube  ein  wenig  9)te()l  auf 
ein  0d)neibebref,  lege  bie  Sfiafje  barauf,  unb  mache 
fleine  SSürfle  baraug ,  einen  Singer  lang  unb  einen  ftar« 
fen  Sbaumen  bicf.  3ei flopfe  2  ©per,  unb  tunfe  bie 
5BurfId)en  hinein ,  unb  feine  fte  im  geriebenen  0emmel* 
me^l  wo£l  um.  eg  halb  Beit  $um  2lniicl)fen,  fo  bacfe 
fte  in  1  §)funb  0d)malj  fdjon  gelb,  unb  gieb  fte  ate 
Söeplage  gur  Sa  fei. 

SSo^lg  ern  erf t ,  für  12  ^erfonon  Jaf-iuan  16 
big  20  folget  Würfle  uonnotfjen. 

31t0. 4x2.  ^alblfarbonnabe  in  Rapier. 

fiffan  fdjneibet  bie  wohl  abge^dufefe  ^arbonnabe  itt 
1  ^gr/iudit ,  Hoffet  biefelben  red;t  jiarf,  unb  modlet  fte 
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wiebet  fdjön  tunb  $ufamnien.  $crnad>  fege  in  ein  #aflrel 
i  2  fein  gefcbniftene  df)ar(offen  nebf  ^eferfdie  mif  6  Jo ffj 
Butter,  unb  laß  fte  bamif  ^ergehen.  ©mm  fege  bie 
jft'arbonnabe  mit  wenigem  ©alj  tmb  Pfeffer  hinein,  laß 
fte  auf  bem  geuer  auf  bct>ben  ©eiten  anjiefien,  brücfe 
noch  ben  ©aff  Pon  einer  3^ione  hinein,  unb  laß  fte  falf 
werben. 

Sftacbmalö  nimm  ein  runbeö  Rapier ,  madfe  auö 
einem  35ogen  4  ©fuefe,  (ege  jebeö  ©rucF  boppelf  jufam* 
men,  mache  in  ber  5)drre  ein  fieineö  Jod;  mif  bem  Hefter, 
nimm  eine  feine  §uüe  (wie  fd;on  mehrere  bcfd;rieben  wer» 
ben  finb)  gieb  ein  wenig  auf  baö  kopier,  in  ber  SDlitfe 
feere  baö  ©ein  Pen  ber  ^arbounabe  buiri),  freite  aud> 
ein  wenig  $üüe  tarauf,  widfe  eö  hernad)  runb  herum 
in  ber  $orm  einer  ^arbonnabe  jufamnfen ,  fege  fte  in  eine 
©d)u(fel ,  unb  gitf  1  QSierfdmaß  fratfe  ©d)ü  baruber. 

3)1  eß  £eit  $um  Tinricbfen,  fege  fte  auf  ben  JXofl 
unb  gwilire  fte,  biö  baö  Rapier  gelb  wirb;  ridife  fte  ^er- 
nad;  in  bie  ©djtiffel,  uubgteb  fte  auf  baö  ©emüfe. 

Jlro.  23,  3\alb6farbonnabc  auf  eine  anbere  $frt. 

9vicf)fe  1  4  ^arbonnabefrüefe  ju,  rangire  fte  auf  eine 
©cbüjfef,  gieb  be^u  etwaö  ©alj,  $fcfTer/  2  Jorbeerbläf* 
fee,  ein  wenig  ^aftife  unb  ^§pmtan ,  bann  1  jtoerftlfev 
3  ©etferie»  unb  1  ^Paflenafewifejel  nebjl  1  gelben  SKube 
SMdffdfetupeife  gefdmitfen,  gieß  eine  obere  $affefcbafe 
fcofl  ^3rooenfev6^(  baruber,  weldfeö  aber  jupe^r  redjf  h^ß 
gemacht  werben  muß,  fd)neibe  baö  SHarf  poit  einer  3t- 
frone  2Mdttcben  weife,  gieb  eö  aud)  baran ,  unb  laß  fte 
bann  einige  ©funben  in  biefem  COlartnabe  (i^n.^, 

3)1  es  halb  3df,  angeriebfef  ju  werben,  fo  2;ge  bie^- 
^arbonnabe  auf  ben  SKoff,  unb  lap  fteyfebon  inrsjaff 

griüi»  K 
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gtiHfrcn»  lege  in  ein  ^ojirol  4  fein  gefcbnlffene  Kar¬ 
tellen,  begieß  fie- mit  frifcfyer  Puffer,  fhkbe  einen 
loffel  t>of(  feinet  ©ef)l  Darauf  unb  ein  menig  Heine  ka¬ 
pern  ,  gief  ein  ©laödjen  ©fjampagner  *  ©ein  ober  in  €r» 
maugelung  bejfen  ein  ©laß  anberen  gufen  ©ein  nebfl  einet 
£$ierrelmap  guter  Kd)ü  Daran  ^  (ege  Die  5varbotmabe  t)in* 
ein,  unb  fefe  fie  auf  Den  ©inbofen,  ©an  muf  aber 
befidnbig  rufrein ,  rcie  bei;  einer  grifaffee.  ©enn  eö  ein 
paarmal  aufted)ef,  fo  Drude  Den  @aff  ton  einer  3irrone 
Daran,  unb  gieb  fie  red)f  matrn  jur  Safel. 

9flr 0*  24,  5Souquetd  Don  ßalbfteifclj  als  $5eplage 
jum  ©emtife. 

Kdjneibe  Don  2  9>funb  mageren  ^albffeifcf)  Die  J^auf 
fnnroeg,  fepabe  Das  ^albflcifcb  auf  einem  ©djneibebref, 
gieb  1  ipalbpfunb  gutes  SRierenfetf  ba^u,  trie  and)  Dag 
nötige  0alj  unb  ©uSfatennufj,  unb  fdmeibe  biefes  alles 
nebff  1 2  ©barloffen  unb  etroas  ^eterfiiie  red)f  fein 
men.  £>ann  gieb  in  ein  5uij>rol  6  iof§  Puffer,  legt  Das 
äufammengefdjitiffene  ^mfeur  binan  ,  unb  laß  eS  ein  rae* 
nig  meid)  bunjlen.  tiefes  meid)gebunjlefe  gieb  Dem  %ut 
fammengefdjnittenen  oleifd)  unb  eTiievenfett,  lege  Die  gan^e 
©affe  in  einen  ©tkfev,  unb  flofje  es  ncd)mal,  Damit  es 
nod)  feiner  werbe.  3Dann  nimm  es  (jeraus  auf  ein  0d)net« 
Debret,  unb  formire  f leine  25ouquefö  Daraus  in  Der 
@ro$e  Der  jammsfarbonnabefiucte*  3et^°Pfe  herauf  *> 
©per ,  tunte  Die  55ouquefS  hinein,  unD  menbe  fie  im  0ern= 
melme()l  um.  (.©ine  QSierteljlunbe  oor  Dem  7(nrid)ten  bacfi? 
fie  in  y^funb  ©cfinafj  fcpdn  gelb,  unb  gieb  fie  juni 
*2  9^cvfon«i  finb  34  Bouquets  borrdflilg 

i#d;en.  j 


^ro.  25. 


JShmmrn 


* 


0TrO*  25.  35ouquet$  bon  (Scfyfteinfletfcf). 

0d)neibe  bon  3  ^Pfunb  magerem  0d)weinf[et{d)  bie 
Jpaut  ab,  unb  bas  gleifd)  würfelartig  ^ufammen  £>ann 
fd)abe  1  Jpalbpfunb  frifdjen  0pecf  ab,  unb  gieb  foldjen 
ju  bem  5feifd>  nebfi  0u!j  unb  weniger  geriebener  S[Ruö» 
fatennu§,  fo  aud)  ein  wenig  33aft!ie,  unb  fdjneibe  bie 
gan^e  5ftaffe  mit  bem  0d)netbemej]er  fein  jufammen. 
^Desgleichen  werben  1  2  @f)av(often,  etwas  ^eterftiie,  35er» 
(ram  unb  bie@d?a(e  bon-  einer  3ifrone  alles  fein  jufammeti 
gefdjnitten  in  ein  .^afirol  mif  5  iotjj  23utter  geleget;  bann 
Ia§  biefe  (efte  SOfafie  auf  bem  §euer  ein  wenig  an$te§en 
ober  roflen,  gteb  fte  311  ber  obigen  Sttaffe,  (ege  alles  in 
einen  Dörfer,  unb  |]o§e  es,  wie  fdjon  gefagt  worben, 
ganj  fein  $ufaYnmen,  £ernad)  {Hube  ein  wenig  SD^e^t 
auf  ein  0d)neibebref,  (ege  bie  SOZaffe  barauf ,  unb  formire 
16  33ouquetö  baraus  in  ber  ©rdfe,  wie  bie  $a!bsfar» 
bonnabeffude  finb.  ia§  6  £otf)  35ufter  ober  0d)mal£  in 
einem  ©efd)irr  ^et§  werben ,  tunfe  bie  33ouquef$  hinein, 
unb  wenbe  fte  im  Semmelmehl  wo^l  um*  *ege  fte  bann 
auf  einen  SXojl ,  eine  ipalbfhtnbe  bor  bem  2(nrid}ten  fefe 
ben  Oiofl  auf  Sohlen ,  unb  brafe  bie  ^arbonnabe  fd)on 
langfam.  28enbe  fte  öfters  um,  unb  begiefj  fte  mef;r* 
mals  mit  etwas  $eff,  bamit  fte  recht  faftig  werbe.  $)ann 
fann|i  bu  fte  anrtd;ten ,  unb  |ur  S.afel  geben. 


STJro.  26.  ©ebacfene  ^alb^fc^meife  cd$  eine 
läge  $um  ©emüfe.  \ 


3Bafd}e  6  gebrühte  $al6sfdjweife  fauber,  ftebe  fte 
im  Sal^waflfer  ober  in  einer  33ouillon  gan|^*jKtch  ab, 
nimm  fte  nacbge^enbs  berauö^  unb  flß  ffllt  J&erbenr' 
£>ann  fd;«eibe  aus  einem  jebett  3  Stufen,  falj?  fte 
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ein  wenig ,  jetflopfe  2  ganje  (Eper,  tunfe  fte  hinein;  fefwe 
fie  im  ©emmelmehl  wohl  um,  unb  baefe  fie  in  3  Q3iev« 
telpfunb  ©d)mal$  fdjon  gelb* 

SDiefe  gebaefenen  ^albsfdjweife  fann  man  $u  ^of^l. 
tabi ,  SÖirjtng  ober  aud)  weipen  unb  gelben  Stuben  geben, 
wie  man  will, 

fflro,  27.  ©ebaefene  ßÄfdpcife  mit  55ievteig 
31t  einem  ^Beinhaut. 

©ed)S  5\albsfd)weife  n?afd)ß  unb  fiebe,  miß  fd)on 
gefagt  worben  ifi,  fd)neibe  fie  and)  in  18  @(ücbd)ßn, 
falje  fie  ein  wenig,  unb  ntacbe  ben  Eierteig ,  wie  folgert 
$)?i|'d)ß  ja  4  flavfen  ^od)(6|fel  Doll  DJlc  1)1  in  einem 
^afirol  ober  Siegel  ein  wenig  ©al^  ba$u,  unb  rül)re  ba6 
£)?el)(  mit  1  ibalbmap  £Mer  red)t  fein  ab,  fo  bap  ber  ‘S.eig 
t>on  bem  ^odjlbffel  |ieräblaufe.  3#  es  halb  3e*c  nn$u« 
richten,  fo  mad)e  3  QSiertelpfunb  ©d)ma($  auf  bem  §euec 
$eip ,  giep  etwa  einen  (£ploffel  voll  f)eipe6  ©cbmalj  an  ben 
£eig,  mad)e  ihn  nod)mal  untereinanber,  lege  bte  @rücf« 
d)en  ©d)weife  in  bas  bieipe  ©d)ma(j,  baefe  fie  fd)on  gelb, 
unb  gieb  fie  f)dp  $ur  tafel.  • 

9lro.  28.  ©e&atfene  £>$fengaumen  aB  £5ei)Iage 
jum  ©emüfe. 

3^n  Od)fengaumen  pufe  unb  wafebe,  fefe  fie  mit 
SBoffer  ^um  5'euer ,  unb  lap  fie  ganj  weieb  foeben,  ^arm 
nimm  fie  h^/us,  lap  fie  falt  werben,  febneibe  einen  jeben 
in  2  ^beile-,  unb  falje  ftewojjl;  $erflopfe  2  (£per,  tunfe 
fie  hinein,  bern’ad)  rühre  fie  im  ©emmelmebl  wohl  um, 
unb  badejfie  in  3  QSiertefpfunb  ©cbmafy  fd)on  gelb»  tiefer 
Q3eplagj/fann  man  511  ^a feien  ober  ^udererbfen ,  ober 
aud)  gu  einem  ©<derkgemufe  gebrauchen. 


S7ro.  29. 
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fftro*  29-  £>djfengaumen  mit  SBemtetg  im 
0d)ma4  gebacfen. 

/ 

3ef)n  ©aumen  bereife,  wie  Porhin  iff  gefagf  worben* 
©ie  werben  nämlid)  ausgewafdjen ,  weid)  gefod)C,  gefal¬ 
len,  unb  wieber  fa{f  gemacht.  £>en  ^eig  mad)e,  wie 
Jier  folget: 

©ieb  511  4  $od)(offe(  t>olI  9)?eh(  in  ein  ©efd)irr  etwas 
©a($  unb  ein  wenig  fern  gefdfnitterte  ^eferfiliß ,  rö^w  bas 
5Dleh(  mit  i  Jpalbmafj  <5Beirs  red)t  fein  ab,  fo  wie  bn> 
bem  Eierteig  ijb  gefagt  worben  ?  (ege  bie  ©aurnm  hinein, 
unb  bade  fte  in  3  £8ierte(pfunb  ©d)ma($  fd}6n  gelb« 

£)iefe  ^3e^(age  fann  man  $u  $ohlrabi$emufe ,  wel¬ 
kes  mit  Q3ed)amelle  iff  gemacht  worben,  ober  auch  $u 
einem  EBeinfrauf  gebraud)en. 

0iro«  30.  95ouqttert$  wm  Rechten  al$  Ablage  §um 
©emüfe  auf  einen  Safttag. 

€in  Jpecht  Pön  4  ^3funb,  (fann  man  folgen  nicht 
fiaben,  auch  2  ^weppfunbige  Jpedjfe )  fdjuppe  unb  febnetbe 
auf,  nimm  bas  ©ngeweibe  herauf,  unb  wafche  ben  $ifd) 
in  frifd)em  ^Baffer  fauber  ab;  fdjnetbe  aud)  bie  jpout  Port 
fcem  §cd)f  mit  einem  Keffer  fo  fein  ab,  als  nur  mög¬ 
lich  i fl,  lofe  bas  Sfeifd;  non  ben  ©räche«/  (ege  fold)eS 
auf  bas  ©ebneibebtet ,  faf|?  es,  unb  reib  ein  wenig  9)luS- 
?afennu§  barauf*  ^cf^neibc  bann  mit  bem  ©djneibemefjer 
tiefes  S(eifd)  fo  fein,  a(S  moglid;  ift,  unbpon  2  ^reu- 
getbrobett  bas  braune  ab,  ben  weiten  fallen  aber  wetdje 
in  1  23ierfelma§  SDlild)  ein,  btücfe  es  aus ,  gieb  es  ju 
bemjufammengefchmtfenen  fbeebt,  (ege  ihn  miesem  Q3rob 
in  einen  CDtorfer  nebft  1  QBiertelpfunb  fvifcbec  H$8uffer, 
flojje  biefe  93la|fe  recht  fein  $ufammen  fiaube  ein  wenig 


—  m 

auf  «ln  ©cbneibebret,  nimm  bie  tOTafle  £ecatt$/ 
unb  förmtre  30  Bouquet  in  ber  ©robe  eines  $aubtf)ater$* 
Serflopfe  3  ©per,  tunfe  bic  Bouquets  ()indn,  wenbe  fee 
barauf  roo§l  in  fdnem  ©emmelmefd  um,  unb  baefe  fee 
in  1  9>funb  0d)mal$  fd)on  gelb,  worauf  bu  fie  als  23ep* 
läge  jum  ©emufe  $ur  Xafel  giebfr. 

— — «— — • — — — “ — - — * - © - — — - — .1-  —  .  w 
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IX.  9tagout$  C©n3emad^te> 


0t ro.  I.  £>df)fen$unge  mit  @arbellen,  burgedid^ 

^Siebe  für  12  ^erfonen  1  unb  1  §albe  3«n9e  meid), 
pufe  fie  fauber,  unb  fdjneibe  fie  in  ber  9Hitfe  bon  einan* 
ber,  ober  aud)  in  f leine  ©tuefe  $ufammen.  £>antt  fcfjnete 
bet  man  3  3wiebdn  53;dtrd)enn>eife  in  einen  Xiegel,  giebf 
6  iotb  Butter  ba$u,  unb  (ajte  fie  auf  ©lutf)  bunffan ; 
giebt  aud)  einen  Äotfjtöffet  boll  5D?c^ l  barein ,  unb  läfif 
c$  miteinanber  fd)6n  braun  roflen* 

X)ann  füllt  man  es  mit  1  Jpalbmajj  5teifd)brübe  an, 
gießt  ein  wenig  guten  ©fftg  baran  nebjl  ©alj  unb  Pfeffer, 
unb  la^t  bie  £3iitye  wof)l  oetfodjen.  iege  nun  Die  3unge 
in  faubern  Xiegel,  feil;e  bie  burd)  ein  Jpaarfieb 

barüber  f  unb  lab  fle  Men*  SXöafd^e  6  ©arbeite«  fau* 
ber,  I6fe  fie  aus,  ftaefe  fie  fdn,  mifd)e  3  iotf;  hattet 
ba$u,  unb  f^neibe  1  fcalbe  3drcmenfd)ale  fein*  es 
Seit  jum  ?(nrid;fen,  fo  gieb  bie  0arbellen  mit  ber  3<fro- 
nenfd)ale  unb  ber  duftet  baran,  brficfe  ben  ©aff  bon 
einer  3H*°ne  baju,  rü^te  fte  um,  baß  bie  ©arbeiten 
mif  ber  .dufter  jerge^en,  utib  richte  fie  warm  in  bi« 
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&ie  ^ölSSjUngen  fottnen  auch  auf  biß  ndmlichß  TCjrC 
gemacht  werben. 

Situ  2.  öcfjfenjuruje  mit  ÜvüfTnen,  bürserlid^* 

$)ie  3unge  wirbgefotten  auf  erggemelbete  2(rf,  unb 
Desgleichen  «>irb  auch  bie  Q5rül)e  fo  gemad)t,  nur  ©taft 
Des  €fftgs  gieg  i  2ld)telmog  rotten  ober  weigen  Wein 
baran ,  unb  lag  bie  Q3ru^e  wo^l  »erfochen.  SRimm 
i  Jpalbmag  groge  unb  fleine  wohlgewafdjene  Weinbeeren, 
Sag  fic  im  Wäger  auffieben,  gieg  bas  Wäger  ganj  ab, 
bag  fie  beinahe  frocfen  werben ,  unb  tieö  fie  fauber  aus, 
wobei)  bon  ben  grogen  fogenannfen  Dioftnen  bte  $erne  her* 
ausgenommen  werben.  £)ann  fege  bte  3un9e  in  einen 
fauberen  Siegel,  unb  biß  Weinbeeren  nebg  4  Loth  abgc* 
fdjdSter  fein  gefdjnittener  Wanbelferne  baju,  fei^e  bie 
Q5rühe  burdj  ein  Jpaatfteb  barüber,  Sag  fte  mit  etwas 
gucfer  fo  grog  als  ein  €t)  auffocben,  fd)neibe  1  halbe 
3ifronenfd)a(e  fein  baran,  brücfe  aud)  ben  ©aft  baju, 
unb  ricgte  fie  fauber  an. 

SDie  ^albßjungen  fonnen  auch  auf  bie  nämliche  'Kxt 
gerichtet  werben. 

Situ  3.  3ange  ©anS  (fogcnannfc)  in  ber  95vühe* 

^3u|e  für  1  2  ^erfonen  bas  Junge  oon  2  ©dnfen 
recht  fauber,  unb  (enge  bie  fleinen  J£)aare  über  bem  $euer 
ab.  SDann  hacfe  fie  in  ©tücfe,  ben  Wagen  aber  fdjneibe 
wie  ftdjs  gehört  in  breite  ©tücfe,  unb  (ege  bnbes  tn  einen 
Jpafen.  Jptcr^u  gieb  2  ^wiebeln,  2  Lorbeerblätter ,  ein 
wenig  53afilie,  ^h^rnian,  ©alj  unb  Pfeffer,  gieg  ein 
©laß  woü  (Jffig  baran,  fülle  es  mit  2  Wag  Wäger  an, 
unb  lag  es  geben,  bis  alles  weich  ig.  3uie|fygc&  ^\e 
Leber  aud)  baju,  lag  fie  etwas  Damit  fißben,  lag  fie  aber 

nicht 
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ntc^f  $u  ^arf  werben.  lag  4  fotfj  Surfer  in  einem  Sie¬ 
gel  ^eig  werben,  rufjre  einen  ^od)foffei  bod  bar¬ 

ein  ,  unb  (ag  bas  €0Zef>(  ein  wenig  gelb  rdjten;  bann  gieg 
3  QSiertelniag  ©uppe  bon  ber  jungen  ©ans  baran,  lag 
fte  wof)l  berfod)en  ,  rid)te  bie  junge  ©ans  in  einen  Riegel, 
feifje  bie  55ruf)e  burd)  ein  ipaarfteb  barüber,  unb  lag  fte 
wieber  mir  einanber  auffoeben.  gieb  eine  fjalbe 

fein  gefd,mittene  3ttronenfd)a(e,  wie  aud>  ben  @aft  bon 
einer  ganzen  baran ,  unb  rid;re  fte  faubec  unb  warm  an* 

9ltU  4*  Junge  @5an£  mit  33lut, 

£)aö  ^iuf  bon  ber  ©ans  mug  mit  1  Q3tertefmag 
<Ej]fsg  aufbefmlten  werben  ;  bas  Junge  bon  ber  ©ans  aber 
richte  $u ,  wie  fd}on  ifi  gefagf  worben ;  gieb  in  einen  lieget 
6  ^ofb>  Surfer  mir  1  iof§  3l,cfer  unb  2  hoffet  bod  2Re()(, 
lag  es  auf  ber  ©(uti)  langfam  braun  werben,  gieg  3  QSier« 
felmag  bon  ber  jungen  ©ansfuppe  baran,  wte  aud>  ein 
©Idsdjen  bod  rotten  ober  weiten  s2öein,  lag  bie  Q3rü()e 
wof)l  berfoeben,  rid)fe  bie  junge  ©ans  in  einen  faubern 
Siegel ,  feif)e  bie  SSrüfje  burd)  ein  Jpaarfteb  baran,  unb 
lag  «S  mit  einanber  fod)en,  3öettn  es  3eif  $unt  Anrichten 
ig,  feifje  aud)  bas  Q5iuü  burd)  ein  Jpaarjteb  baran,  fd)uttle 
«S  auf  bem  Seuer,  bamit  es  nid)f  jufammenlattfe;  gieb 
eine  £albe  fein  gefd)nittene  3ifr0nt'nrd)0ilc  baju,  lag  eö 
tbo^l  auffod;en ,  unb  brücf  e  bann  ben  @aft  bon  einer  3i* 
frone  barem*  f 

V 

9tro*  5*  @d)roein$*  gieren  in  ber  33rufje* 

0d)neibe  6  Sdieren  bunn  SÖldtrerweife,  lege  naiver 
2  3wiebem ,  1  o  (Ef>arlotfen  u°b  ein  wenig  §>eterftliefrauC 
fein  gekniffen  in  einen  Siegel  mit  6  lot§  Butter,  lag 

3  es 


/ 
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©$  etwas  batin  bunften ;  gtcb  bfc  «Orteten  mit  1  Lorbeer* 
b(att ,  ©afj  unb  weißem  Pfeffer  ba$u,  fefe  es  auf  ©Jutb, 
unb  laß  alles  jufammen  einfoeben.  JJernad)  fidube  «inen 
^ocblbjfel  00U  SDtehl  baran ,  gieß  1  J^albmaß  ^(cifcbfuppc 
wie  and)  guten  (Effig  baju ,  je  naebbem  bu  es  oiel  ober 
wenig  fauer  haben  wiflft,  unb  laß  es  focfyen.  $or  bem 
Sfnricbten  gteb  1  halbe  fein  gelittene  3ifronenfd?aie 
baju, 

1 

0TtO*  6*  @d)tt>ein6  Vieren  mit  ©enf. 

©cbiteibe  6  Steren ,  wie  fefjon  gemelöt  würbe,  auch 
2  Sroiebßfrt  QMattweife  in  einen  Siegel  ober  ein  $afirol  mit 
4  Loth  Puffer,  laß  fte  auf  einer  ©lutß  bünfiert ,  gieb 
hernacb  bie  £ftieren,  ein  Lorbeerblatt  unb  ©a($  baju,  laß 
alles  $ufammen  einfoeben,  ßaube  1  $od;ldffel  noll  9)tehl 
baran,  gieß  1  .^albmaß  gleifcbbruhe  unb  <£flfig  ba$u, 
unb  laß  es  foeben ,  3u(e|t  wirb  1  2(d;felmaß  ©enf  baran 
gegojfen  unb  angeriebfef, 

3Tlro^  7.  ©d)wem£ *  Mieten  auf  bem  ÜvßjT. 

Serfcbneibe  6  0ftieren  nad)  ber  Lange  in  jwep  Steile, 
richte  fte  in  ein  ©efd;irr  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  ein  paar 
Lorbeerblättern,  unb  gieß  6  Lotb  Butter  ober  §ett  bar* 
über*  Sbann  febeibe  10  Charlotten  mit  etwas  ^Pefetftlie 
fein,  lege  fte  in  einen  'Siegel,  gteb  etwas  ©a!$  unb  9>fef- 
fer  barän ,  gteß  1  Jpalbmaß  Sleifdjbruhe  unb  1  2lc bteU 
maß  <£(jtg  ba$u,  unb  laß  es  auffodjen* 

9tt*0*  8*  ©chmeinene  Suivbonncibe  in  ber  $$rübe. 

©djneibe  1 8  .^arbonnabefKicfe,  wie  fidjs  gehört, 
flopfe  unb  rid;fe  fte  in  eine  Pfanne  mit  ©al$,  einem 
Lorbeerblatt  unb  6  Loth  $ett  ober  Untrer.  £6enn  es 

&if 


Seit  iß/  an$uri#fen,  fo  fefe  ße  auf  baö  5euet,  foß  ße 
braten ,  biö  ße  auf  einet  ©eite  gelb  ßnb ;  bann  fdjneibe 
a  Smiebeln  flein,  gie6  fte  bajtt,  unb  laß  fte  auch 
auf  ber  anbeten  ©eite  gelb  werben,  $ernad)  gieß  eine 
QSiertelmaß  guten  ©ffig  unb  einen  fleinen  ©cßopftöffel 
braune  ©uppe  baju,  faß  ße  auffocßen,  richte  fte  auf  bie 
warnte  ©d)üjfel  an,  fcßopfe  bas  wenige  Seft  bon  bet 
33rA$e  ab,  gieß  fobann  bie  anbere  an  bie  ^atbonnabe* 
unb  gieb  fte  red)t  warm  auf  ben  ‘Sifd)* 

&iefe  ^arbcnnabe  fann  auch  auf  bie  nämliche  2Cre 
g?matbet  werben,  wie  bie  SHeren  mit  einer  ©enfbiühe». 

SJTro*  9*  ©d)roemenc  ^arbennabe  auf  bem  SRoff. 

©dmeibe  unb  ffopfe  bie  ^arbonnabe,  wie  ßd)ö  ge« 
ftort ,  hernad)  fdnmb.e  i  a  Charlotten  mit  ^peterßlie  fein, 
gieb  e$  in  ein  ©eßhirv  mit  6  iotf>  warmer  Q^uftet,  obst 
nod;  beßer  mit  fobiel  9)robenfer6f)l ,  kge  bie  ^arbetmabe 
baju  mit  ©alj,  Pfeffer  unb,  einem  $aar  iotbeerbldtfeta, 
unb  laß  jtt  ein  <Paar  ©tunben  ßehen.  3ß  es  3e^  $um 
Anrichten,  fo  wenbe  bie  jfarbcnnabe  ein  paarmal  in 
warmer  dufter  ober  im  ^tobinferohl  um,  lege  fte  auf 
ben  Srofi,  ßefle  fte  auf  eine  glcldje  ©lut^,  laß  ße  auf 
bepben  ©etfcn  fri  on  gelb  grilliren ,  rid)fe  ße  auf  eine  red)£ 
warme  ©d)üf]el  an,  unb  bnicfe  ben  ©oft  bon  j,tbei;3i* 
fronen  barübet* 

■f 

Tluf  biefe  Hxt  rann  aud;  bie  ^larbonnabe  ben  5Talb» 
unb  ©d)weinßeifd)  ju  ^eplage  auf  ©emitfe’  berfertiget 
werben;  e§e  ße  aber  auf  ben  2Koß  geleget  werben,  be* 
ßreuet  man  ße  auf  besten  ©eiten  mit  ©emmelmehL 
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SJTtO*  io*  C^ebcimpftet:  ßalb$fd)täsel  auf  ungatifdje 

$lxt. 

©djneibe  3  Q3iertelpfunb  ©pect,  eines  fleinen  Jin* 
ger$  lang  unb  bict,  eben  fo  16  Charlotten,  eine  Jpanb 
Poll  ^eterft'liefrauf,  ein  ^tofcpen  SSaftlie  unb  ^hpmian 
gan$  fein ,  unb  m<fd)c  foldjeö  unter  Den  ©pect'  mir  ©al| 
unb  ^3feffer-  -  SOftf  biefem  ©pect  bureb^ieipe  Den  ©d)(a* 
gel,  b  p.  nimm  ein  fpi|igeö  Jjolj,  fiid)  2  ginger  breite 
unb  lange  todier  in  Der  Q3ierung ,  unb  jie^e  ben  ©pect 
hinein.  iege  fonad)  in  einen  Siegel  ( Satire! )  ben  über* 
gebliebenen  ©pect  unb  Abfall  auf  beffen  Söoben,  fe|eben 
©d)ldgel  barauf,  gieb  4  S^iebeln,  2  gelbe  Drüben ,  2 
§)eterftlie,  2  iorbeerblarter  unb  1  .fpalbmaß  meinen  ^em 
ba$u ,  fieüe  i£n  auf  ©lut^,  laß  i&n  langfam  bünften, 
unb  wenbe  ibin  öfters  um,  aber  fo,  baß  er  nid)t  juoiel 
©aft  habe,  fonbern  £alte  i£>n  furj,  bamit  er  fcfjdn  gelb 
werbe* 

3u  biefem  ©cbldgel  wirb  bie  jvapernbruf>e,  (Ponber 
fcf)on  gemelbet  worben  iß)  gemad)t;  aud)  fann  ©täte 
biefer  eine  ©arbeflenbrufje  bajugegeben  werben. 

$Benn  ber  ©dddgel  fertig  iß,  fo  lege  ifjn  auf  ein 
faubereö  ©efebirr,  nimm  baö  Jett  Pon  ber  grüble  wo^l 
ab,  biefe  wenige  aber  feif)e  an  ben  ©cbldgel;  mad)e  bas 
©efebirr  fauber,  lege  ben  ©dßagel  fammt  feiner  wenigen 
23ruf)e  wieber  fiinein,  unb  fieüe  if)n  auf  eine  glul)enbe 
2lfd)e,  baß  er  warm  bleibe,  unb  bie  83rü£e  furj  werbe. 

2Öenn  bu  anrtd)feß,  fo  lege  ben  ©dßagel  auf  eine 
warme  ©d)üßel ,  gieb  bie  wenige  sSrüße  auf  ben  ©d)ld« 
gel,  baß  er  auSfeße,  als  wenn  er  glafirt  wäre,  bie  an¬ 
dere  33rußeaber  gieß  in  bie  kapern«  ober  ©arbeüenbruße. 
Diußre  biefe  mit  einem  Äocßlcffel  um ,  v  (aß  ße  auffod)en, 

bructe 
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brücfe  ben  0aft  ton  einer  3itrone  baran,  unb  gie§  §er* 
nad)  öle  $8rü£e  olwegeff  unfer  ben  0d)(dgel  hinein;  bie 
übrige  ^Öru^e  gieb  in  einem  befonberen  ©efebirr  ba$u* 
<£$  fann  aud)  eine  faure  £Kaf)mbrühe  bo^u  gemacht  werben* 
2(uf  fold?e  ?Xrt  fann  man  baö  ^albfleifd;  ton  an* 
fcern  Stücfen  aud)  |uricf)ten, 

9]tU  II*  Gefüllte  <S\db£bw|!  auf  mena  Sanier, 
buvgevlid)* 

0d;abe  i  halbe  Kalbsleber  mit  einem  SOfafier  auf 
einem  fauberett  0d)neibebrec ,  bamit  bie  $aut  baton  fom* 
me,  (gleid)wie  fd)on-bep  QSerfertigung  bev  ieberwürfie 
ton  Spanferfel  bie  £Kebe  mar)  fdmeibe  ba$u  i  Q3ierfel* 
pfunb  guten  0pecf,  12  Q^artotten,  eine  fieine  J^anb 
bell  ^eterftliefraut,  SSafilie,  un*>  1  3‘fr°wn* 

fcf;a(e  red)t  fein,  mifdje  barunfer  Pfeffer  unb  0alj,  eine 
Jpanb  toll  fein  geriebenes  Semmelmehl,  brep  ganje  ©per 
unb  ton  3  ben  £)otter;  fülle  hiermit  bie  KalbsbrufT, 
naf)e  fte  $u  ,  unb  rtd)fe  fte  auf  bie  namlid;e  TIvt  ein ^ 
gefd)cf)en  bep  ber  3uüd)tung  beS  Kalbfleifdjes  mit  &rühe. 
2luf  biefe  Tlrf  fann  aud)  eine  KalbsbrujI  am  Spieß  ge= 
braten,  unb  eine  $5rüf)e  nad)  belieben  bat  über  gegeben 
werben. 

£)ie  gülle  fann  auch  auf  eine  attbere  5öeife  berei* 
fettterben:  Sd)neibe  2  93funb  abgefotteneS  Kuheuter  flein 
gewürfelt  in  ein  ©efebirr,  gieb  4  iorf;  frifd;er  dufter 
baju,  fd)neihe  eine  gute  ibanb  toll  SKordjeln,  aud)  etwas 
gefottenen  gümen  Spargel ,  trenn  ’baton  torbanben  ijl, 
unb  eine  fieine  I)anb  toll  Champignons  gewürfelt  ba$u, 
unb  gieb  aud)  ein  »reuig  §3ererftlie ,  Safy  unb  etwa£  ipfef» 
fer'baratt.  iaß  biefes  alles  bünffen,  rühre  ben  spottet 
ton  6  ©pern  baran ,  unb  laß  es  fair  werben 
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$lad)$ev  fülle  bie  S$ruß  bamit ,  nabe  fTe  $u  /  fletfe 
fk  an  ©pteß,  ober  fcbieb  fte  in  eine  C^rafemübre,  brate 
fie  fd)ün ,  betraufe  fte  öfters  nur  beider  Q3ufter  ober 
©d)ma($,  unö  mad)e  eine  gltronenbrübe  baju  f  wie  fd)on 
gek^ret  worben  iß.  vfftan  fann  aud)  eine  5ftotd)el»  ober 
€hampignonbrühe  ba$u  bereiten,  unb  $war  auf  folgenbe 
%xti 

©ieb  eine  ßarfe  $anboof|  tftforcbefo  ober  ©fwm* 
pignons  in  ein  ©e|d)trr  mit  4  Lorl>  Butter  unb  2  ganjett 
3wiebe(n,  (aß  fte  etwas  bunten,  ßaube  einen  f (einett 
$od)lof?el  Poll  9ttehl  baran,  gieß  1  Jpalbmaß  $(eifd)brühe 
baju,  unb  laß  bie  $3rül)e  fedjen.  3ul4f  fcblnge  non 
4  ©jern  ben  Softer  in  ein  ®efd)irr  mit  eftuas  fein  ge« 
fd)ntttener  fPeterftlie,  (egire  bie  ^5rü^>e  hiermit,  brücfe 
ben  ©aff  oon  3  3*fronen  baju,  lege  bie  ivalbsbruß, 
naebbem  fte  fdjon  gebraten  iß,  auf  bie  ©d)üfiel,  unb 
gieß  bie  S^rü^e  batüber, 

0Tt*O.  12.  €ingemadjte$  ©d)af *  ober  (Schöpfen* 

fletfch  mit  Äufumern  ober  ©urfen. 

/ 

©dmeibe  ein  .^arbonnabeßüd  bon  5  ^funb,  »cf- 
djeS  baö  beße  ba$u  iß ,  (es  fann  aud?  ein  anbereS  ©tüd 
genommen  werben)  Stippenweife  in  ein  ©efeßirr,  gieb 
ba$u  6  Lot h  Butter  3  ganje  3wiebe(u,  2  Lorbeerblätter 
nebß  ©al$  unb  Pfeffer,  laß  btefes  Sleifd)  fd)6n  gelb 
bünßen,  fiaube  einen  ßarfen  ^odßoßel  t>oü  SQ?ei)(  baran, 
fülle  es  mit  3  93ierceimaß  5leifd)btübe  unb  \  Sßiertelmaß 
guten  (£fl*ig  an,  unb  (aß  es  fodjen,  bod;  nicht  ju  geljnbe. 

©däle  frifebe  itufumern,  4  große  ober  6  fleine, 
fdjneibc  fte  in  Viertel,  nimm  bas  innere  h^aus,  unb 
freite  fte  bavnad)  in  Heinere  ©tücfe ;  gieß  ein  ©las  weißen 

©eines 


SBetneß  itt  ein  ©efdjirr  mit  (8af$  unb  ^feffer/  flW  eine 
halbe -J^iebel,  ^3Iärtct>enir>cife  gefrf^nitfen,  ba$u,  laß  eß 
(leben,  wirf  bie  $u£umern  hinein,  baß  fte  in  einem 
<Sub  aufmallen;  laß  fte  betnad)  faU  werben  ,  unb  ein 
^>nar  0funben  fielen.  Sftimm  bann  baß  §leifd)  auß  ber 
53rü^e  in  ein  faubereß  ©efdjirr,  fdopfe  baß  3ett  mfy 
babon  ab,  gieb  be™acb  bie  ^ufumern  frod'en  an  baß 
gieifcb,  feifje  bie  Q3rü^c  burdj  ein  Jpaarfteb  batüber,  unb 
laß  eß  nod)  ein  wenig  fodjen,  biß  bie  5vufumern  meid? 
ftnb,  unb  bie  ^öiu^e  furj  iff. 

fJöohlgemcrft,  fowoljl  ftifdje  ^ufumem  a{$ 
auch  eingemachte  fonnen  ba$u  genommen  werben« 

SJTfO*  13.  ©c&Spfen*  ©d)tägel  in  bet  33ruhe* 

klopfe  ben  Sdjlägel  redjt  gut,  bamif  er  mürbe 
•»erbe ;  ridjfe  ben  ©peef  ba $u  ( wie  fdjon  bet;  bem  $albß* 
fdjldgel  gelehrt  würbe)  unb  fpiefe  i£n  auf  bie  nämlidje 
2lrf.  ©ieb  noch  ein  ^aar  Seuchen  Knoblauch  unb  ein 
©laß  weißen  5Bein  baju,  laß  if;n  auf  ©lutf;  langfam 
tmnflen,  biß  er  fcfjän  gelb  wirb;  flreue  in  6  fort;  heißeß 
0d)ma($  einen  fiarfen  ^od)IüffeI  boü  SKe^l ,  laß  eß  fdjo» 
gelb  tößen,  giebeß  $u  bem  ©dtldgel,  gieß  audj  1  §alb» 
maß  3leifcf?fuppe  baran,  unb  laß  ij)n  fodjen,  biß  er  meid; 
ijf.  Jp.ernad;  lege  iim  in  ein  faubereß  ©efdjirr,  fd;6pfc 
baß  5etf  Pon  ber  £kü£e  wohl  ab,  feije  fte  barauf  bureb 
ein  Jpaarftef),  fd)d!e  4  frifdje  große  ^ufumern  ober  6 
f leine,  fdjneibe  fte  in  4  $heiie,  nimm  baß  Snnere  \tu 
auß,  unb  fdjneibe  bie  QPiertheüe  in  fleine  ©tücfdjen; 
madje  1  93terrdmaß  ©ßlg  h^iß  mit  efwaß  @0(3, -  lege  fte 
hinein ,  laß  fte  ein  3>aar  @ub  auffodjen ,  unb  h^nad|  tn 
biefem  €filg  ein  ^aar  ©tuuben  ftehelr*  Sftad^er  gieb^ße 
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o$ne  ©jfig  ju  bem  <6d)ldgel,  unb  lag  fi ie  mltfod;en,  bis 
fi t'e  weid)  ftnb. 

5Benn  eö  feine  frifcgen  ^ufumem  giebt,  fo  famt 
man  aud)  eingemachte  flein  Söldttchenroeife  gefchnittene  $u 
ber  53nif}e  geben* 

9ftan  fann  aud)  eine  25ruf)e  ton  ^ttonenfchalen 
unb  kapern  bajugeben,  unb  auf  bicfe  2ltt  aud)  anbereS 
€5d)6pfenfleifch  $udd)ten. 

31ro*  14»  <Bd)opfetu@cf)ldgel  auf  ^ilbpretart, 
henfchaftlicf), 

klopfe  einen  @d)6pfen»<8chldgel,  bag  er  mur6e 
werbe ;  bann  ^dufe  if)n  ob  f  fpicfe  i£n ,  wie  einen  9ie§# 
fdgdgel,  wafche  il)n  fauber  aus,  lege  i£n  in  ein  ©efchirr, 
gieb  i^rn  @alj ,  aud)  eine  Jpanb  »oll  geflogene  $Bad)hol* 
berbeeren,  lege  ein  $3aar  forbeerbldtter,  12  ganje  91  d* 
gelein  ,  20  weige  ^Pfeffetforner ,  ein  wenig  Bertram  unb 
Saftlie,  eine  3iffonenfc^ale  ^  4  Bibeln  unb  3 
d)en  Knoblauch  ba§u,  unb  jlreue  biefeö  alles  auf  ben 
0cblagel.  £)ann  fdjufte  1  unb  1  J£)albmag  guten  heig* 
gemad)fen  3Beineffig  auf  ben  <Bd)ldgel,  unb  lag  i£n  £er* 
nach  8  £age  b‘n&urd)  beifen ;  wenbe  if)n  aber  täglich  um, 
2Öenn  bu  ben  ©d)lagel  nad)  8  Sagen  $um  ©f]en 
gebrauchen  wiUfl,  fo  fcgnetbe  1  Jjalbpfunb  9lierenfett 
flein  jufammen ,  unb  lege  es  in  einen  Siegel  ober  ein  $a* 
flvol,  Äernad)  nimm  3  ganje  3n>id>eln,  1  ^eferftlie* 
«'ur$el  unb  1  gelbe  9uibe ,  pufe  *mb  wafcbe  fte  fauber, 
fd)neibefte  langlid;,  unb  lege  fte  mit  etwa  20  gezogenen 
£3ad)golbcrbeeren  auf  baö  9lierenfett,  auf  weldjeö  fonad) 
ber  ©d)(dge(  fommf.  ©e|e  folgen  auf  .$ol)lenfeuer ,  unb 
lag  fjn  langfam  bünflen,  SSentt  bie  $Bur$eln  etwas 
braun  geworben  fmb,  fo  gieg  1  USiertelmag  frifd;en  ©ffig 
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unb  i  QSiertelmafj  5Bein  barauf,  unb  laf  if)n  bunffert^ 
biö  er  weid)  ifh  3fl  nun  ber  ®d)ldgel  gan$  weid) ,  fo 
nimmt  man  if)n  f)erauö.  £)ann  (aff  man  mif  6  $otf) 
©chmalj,  i  $otf)  Bucfev  in  einem  ®efd)irr  braun  werben, 
toflet  i  ^od)loffel  boü  3)?e^(  aud)  ganj  braun,  gieft  ben 
0aft  von  bem  @d)ldge(,  unb  1  Jpalbmaf  $(eifd)bru§e 
barauf,  giebt  etwas  @alj,  welches  man  roofpl  berfod)en 
laf  f,  baju ,  unb  fcbldgt  fte  burd)  ein  Jpaarrud)  ober  Jpaar* 
fieb.  3jt  efi  3eit  $um  7Cnrid;tcn ,  fo  brüefet  man  eine 
Sifrone  baran,  unb  giebt  bie  53tüf;e  $u  bem  0d)ldgel. 

$)esgleid)en  fann  man  aud)  einen  tammfd)(dge(  nur 
einige  Sage  im  €f]"ig  mif  Krautern  Hegen  (affen ,  befon» 
berö  wenn  man  i£n  ba(b  ejfen  wi((. 

Tfnmerfung*  £)er  ®fftg;  worin  bet  0d)(agel 
gelegen  ijf ,  bann  aud)  bet)  5Öinters$eit  $ur  53rü§e  ge¬ 
braucht  werben.  ®r  ifi  bann  immer  bejfer ,  als  wenn  et 
gan$  frifd)  gebraten  ober  gebdmpfet  würbe,  befonberS 
wenn  er  o^ne  53t ü^e  gegeben  wirb. 

SRro.  i?.  Entree,  farfttle  frtfd&e  £u?umem 
(Ouvfen)  li)ie  Jtifanbo  (Fricand  Cciu  )  auf 
Ijettfchaftliche  tyxU 

Schale  für  1 2  9>erfonen  1 2  ^ufumern ,  bol^re  bie* 
felben  aus ,  nimm  bon  einer  alten  Jpenne  ober  einem  Ka¬ 
paun  bie  ro^e  53rujt  herauö/  tabire  fie  (b.  fdjabe  fte 
mif  bem  9)?e$*r  fein);  febneibe  bann  1  53ierte4)funb  frt* 
fd)es  Üiierenfett,  ein  wenig  @al$  unb  9ttuSfatennu§  fe£r 
fein,  weiche  fofort  bon  einem  ^reujerbtob  ben  weifen  fal¬ 
len  im  5£affer  ober  SDftld)  ein ,  brüefe  benfelben  aHs,  unb 
gieb  i£n  auch  ba$u.  £)ann  (ege  bie  gan^e  Sttaffe  in^Kor- 
fer,  fd)lage  bas  5öeife  bon  2  (gpern  baju,  frofeesjehr 
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fein ,  unb  fülle  eö  in  bie  außgebofjrten  $ufumem,  SDann 
16 fe  Pon  3  $funb  magerem  .^albfleifd)  Pom  ©djdgel  biß 
Jtjaufab,  fd)neibe  12  QManfetß  (Blanquets)  (b.  t* 
-  12  gan$  bünne  <8tüc?d)en  gleifd?)  fo  groß,  alo  bie  ^u« 
fumern  ßnb,  flepfe  eß  mit  einem  .^aefrneffer ,  unb  fpiefe 
c$  feßr  bief ,  fo  als  wollte  man  ein  grifanbo  fpiefen.  3)ann 
wirb  baß  gefpiefte  §(eifd)  ausgewafdjen,  ein  wenig  gefal¬ 
len,  über  bie  $ufumetn  gebunben,  unb  fo  laßt  man  e$ 
in  einer  55raife  (  Q3taö )  gar  werben. 

3bie  $3rdß  roirb  ba$u  alfo  gemadjtt  1  JJalbpfunb 
frifdje  Surfer  laß  in  einem  $aßrol  perfd)leid>en,  gieß  eine 
^albmaß  Bouillon  barauf,  unb  lege  bie  §rifanbo(iücfe 
barem ,  fal$e  eß  nodj  etwaß/  unb  laß  e$  eine  Jpalbßunbe 
fotzen, 

Sba^u  wirb  eine  braune  (  Glace  -  Sauce  )  ©laß* 
btüße  gegeben,  weidje  aber  feßr  fiarf  fepn  muß:  nimm 
ndmlicb  Pon  btr  fd;on  befeßriebenen  Qouliß  1  QSierfelmaß, 
gteb  Pon  ber  oorßin  bemerken  ©laß,  fopiel  ein  falbes  ©9 
betragt,  baju ,  1  ganje  Sittonenfdjale  unb  ein  fletn  wenig 
<8a($,  laß  eß  mit  einanber  auffoeßen,  nimm  bie  3^r0* 
nenfcßale  ßerauß,  brücke  ben  ©aff  pon  einer  Simone  bar* 
an,  unb  gieb  bie  33ruße  über  bie  $ufumern.  3fl  es 
Beit  $um  ^nridjeen ,  fo  fann  man  aueß  baö  ©efpiefte 
glafiren. 

9!t’0*  16*  $ßeiße  Q5mjje  (Sauce)  pon  Puffern, 
mdcf)c  man  51t.  jungen  -§üßnem  unb  Kapaune« 
Brauchen  fantu 

£ülan  rußret  iri  einem  .ftaflrof  6  fotß  dufter  aB, 
ßreuei  einen  ßarfen  $ed;>l6ffel  poll  feines  93!ebl  barcin, 
rühret  bajfelbige  rnoßl  unfercincmber*  gtebc  1  ^icrtelpfunb 

roßen 
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;o£en  ,  roeidjer  aber  flein  mürffidj  gefcf)nlffen 

fci>ti  mujj,  2  Schein  eben  fo  gefebnitten,  unb  i  lor* 
beerblaft  baju.  SDann  gief  i  ©d)oppen  gute  Bouillon 
imb  i  «^albfdjoppen  guten  $Bein  baran,  gieb  t  3ifr0* 
iienfcf)aie,  3  gan$e  Sftdgeiein  unb  6  n>et§e  ^fefferfßrnec 
barauf,  faß  eß  mit  einanöet  bprfccfyen,  unb  fd)lage  <$ 
burd)  ein  Jpaarfud)  ober  JJaatffeb» 

hierauf  fann  man  3  o  ®füc?e  Puffern  famittt  bem 
©aft  barein  timn,  mit  bem  ©oft  bon  2  3itronert  unb 
weniger  9ftußfatenbirite,  unb  es  necf)  einmai  auffodjen 
laffen«.  (£ß  fßttnen  bie  £3drte  bön  ben  ändern  ^imoeg* 
bleiben,  rcenn  man  n>üf.  ©cMage  bann  bön  6  (Ürpern 
ben  SDotfer  auö ,  madje  ein  {iaifoti  banon ,  unb  wenn  es 
3df  ift  an$urid)fen,  legire  bie  /  unb  gieb  fte  übet 
bie  Jpüfcner  ober  Kapaunen» 

2inmerfung,  3bie  $ü£ner  ober  Kapaunen  miÜf. 
fen  aber  juoor  in  einer  meinen  Q5ratfe  fertig  gemacht, 
ober  am  ©pie§  mit  ©pecf  eingebunben ,  abgebratert  wer« 
ben,  bamit  fte  fd;6a  n?eifj  bleiben» 


9Tro*  17*  0d)üffdjidgd  auf  eine  anbete  §(c t,  tbte 
einen  SCBifbpretfcfylagei  5U$ürid)ten* 

■1 

klopfe  einen  fronen  fetten  ©cbldgef  tedjf  burdj, 
§dufe  if)rt  fcfjon  ab,  fpicfe  t&n  mit^pecf,  rbte  einen 
9u£fd)(dgel  f  unb  lege  ifm  in  ein  irbeiieß  ©efdjitsv  ©ieb 
bann  in  1  jpaibmaß  <23eine|Ttg^  §»iebe(Rt  ia^ürfot* 
fen  33(dttcfjembeife  gefcbniften , '  ein  fleines  3eWen 
$nobiaud) ,  ein  Jorbeerbiatt,  ein  tjupig  SÖaftlie  jmb  go 
2üacb{)©(berbeeren  nebf?  ©aij  unb^feffer,  auch  6 
dufter  ober  gureß  gett  ba|u*  V 

SaA 
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Laß  biefeg  ottes  jufnmmen  ßeben ,  gieß  eg  hernach 
über  ben  ©dßdgel,  unb  laß  ihn  24  ©funben  in  biefem 
Sftarinabe  fielen. 

(£her,  als  man  ben  ©cfßdgef  bratet,  muß  ber  9Ra* 
rinab?  h#  gemacht,  unb  nod)  ein  paarmal  baruber 
gegoffen  werben',  bann  ßecfe  ihn  an  ben  ©pie§,  unb 
begieß  i(jn  mit  bem  $Rarinabe,  bamif  er  fd)dn  burcß  bie 
ubergegoßene  $3rüf>e  brate. 

<£$  wirb  eine  ^apernbruf^e  baju  gemacht,  wie  fdjon 
gelehret  worben  iß,  fd)neibe  aber  baö  Sftarf  pon  einer 
3itrone  £31dttd)enroeife  of)ne  i^ern  in  bie  ?8rüf)e. 

(£0  fann  auch  eine  £hati°rfenbrühe  ba$u  Stacht 
werben,  mit  3dr°nen  auf  bie  ndmlid)e  7(rf  jugerid)tet. 

^Derjenige ,  weicher  fein  genauer  Jenaer  non  biefem 
©d)Idgeiiß,  unb  baoon  genießet ,  glaubet  gewiß  ,  eg  fei; 
ein  üKehfdßagef.  (£r  iß  aud)  mürbe  unb  gut. 

(£in  9iehfd)!age(  fann  aud)  auf  bie  ndm(id)e  Tfrt  ju« 
gerichtet,  ober  aud)  in  einer  Bratröhre  in  bem  9Rarinabe 
gebraten  werben;  hoch  muß  er  $u!e|t  ein  paarmal  mit 
©d)malj  aufgebrennt  werben. 

fftro*  i8‘  Otbtnairer  ©chtwin^fchldgel  auf  2ßilb> 
pvctart* 

SDiefer  ©cydgei  wirb  fammt  ben  33orßen  genorn- 
men,  weil  er,  We  jener  pon  bem  2Bt(bfd)ein  gefenget 
wirb.  1  ,r  "  ^ 

3Benn  biefeg  gefchehen ,  fo  faije  ihn  ein ,  gieb  auch 
eine  #aub  poH  geßoßene  Sßachholberbeeren ,  Lorbeerblät¬ 
ter,  35'aftlie,  tippmian  unb  ein  wenig  SXogmarin  ba$u, 
unbjofß  i^n  in  biefer  ©ür  10  —  12  $age  liegen.  3}ann 
lege^fm  trocfen  auf  eine  ^ortenpfanne,  (aß  aber  bie  $rau- 


—  287  ~ 

fer  habet)  /  unb  fletTc  i§n  über  Lftadjf  in  laulidjen  53acf* 
ofen.  £ftad)()er  nimm  bie  trauter  §tnweg ,  richte  t£n  in 
ein  ©efd)irr  mit  i  dpa(6pfunt>  0d)mal$  ober  $etf,  gief 

3  QSiertelmaf  €$3  unb  i  Jpalbmaf  2öein  baran ,  gieb 

4  3tt>id>e(n,  3°  ganje  9)fefferforner  imb  ia  Sftdgelein 
baju  ,  unb  laf  ifm  fod;en,  bis  er  gelinbe  ift  *  wenbe  i£n 
aber  öftere  um. 

SDie  ?8ru§e  ba$u  madje  alfo : 

0d)neibe  3  3ndebe(n  fleingewurfelt  in  ein  ©efcfjirc 
mit  4  iott)  dufter,  laf  bie3n>id>eln  gelb  werben,  flaube 
dnen  Kochlöffel  Poll  €0?e^l  baju,  gief  1  jpalbmaf  weife 
ober  braune  $leifd)brul)e,  bann  ein  ©läsd>en  »oll  rotfen 
ober  weifen  ^Beines  fammt  einem  Lorbeerblatt  ba^u.  Laf 
bie  55rufe  fobann  wo^l  »erfochen,  fcfopfe  baö  $ett  ba»on, 
laf  fte  burcf)  ein  Jpaarfteb  laufen,  fcfneibe  10  ^Bacbbiol» 
berbeeren  unb  1  gitronenfd)ale  ganj  fein  ,  unb  gieb  e$ 
fammt  bem  ©oft  »on  ber  3*frone  3U  ber  £>ami 

lege  ben  @d)lagel  trocfen  auf  bie  ©djujfel,  unb  gieb  bie 
^Öru^e  barüber,  2(uf  biefe  ?frt  wirb  man  es  für  ein 
fcfwarjes  2Bilbpret  effen.  £)tefes  wirb  aud)  auf  bie  näm¬ 
liche  2(rc  gemocht ,  unb  nicht  allein  ber  ©d)ldgel,  fon» 
bern  ein  jebeS  0tucf  nad)  belieben. 

©ö  wirb  aud)  eine  füfe  s2>rüf)e  ba^u  gemacht:  33. 
macfe  dnen  Löffel  »oll  9flef)l  mit  etwas  3uc^er  braun, 
gieb  nadlet  2  3«>iebeln  Q5ldttcf?enn>eife  gefd)nitten  ba$u, 
gief  1  Jpalbmaf  brauner  $leifd)bruhe  unb  1  QSiertelmaf 
rotfen  ober  weifen  2öeinS  baran ,  t  (af  bic  ^Srtifee  wo^l 
t>erfod)en ,  fdjopfe  bas  getf  ba»öfi,  fel^c  bie  33rü$e  burd) 
dn  Jpaarfteb,  unb  gieb  1  dpalbpfunb  3öeinbeeren  unb  $0« 
finen,  wooon  bie  Kerne  ausgenommen  ftnb,  in  bie  i&vuty ; 
jief)e  etlid)e  SKanbelferne  ab,  fcfneibe  einige  Sinnen. 
fd)tilen  länglich  baju,  laf  bie  33rüf)e  ouffocben,  'unb 

brucfe  1 
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firucfe  bähn  ben  0aft  bon  einer  3tfrone  in  Me  $$n5§e  unb 
än  bas  ‘Söilbpret.  9Kan  fann  ouefy  biefe  $Örü§e  $u  efatr 
SKinbSjunge  madjen. 

91ro*  Ity  ^Bübpvet  ober  einen  $afen  ^ujuvid^ten* 

3erfd)neibe  3  $)funb  IBtlbpref,  welches  non  bec 
SSrufl  ober  JpalS  fann  genommen  werben,  ober  aud)  einen 
Jpafen  nebfl  tBugletn  in  @tucfe >  unb  lege  ftc  in  einett 
Siegel  ober  ein  ^afircl.  0tofje-bann  i  Jpalbpfunb  gu» 
fen  0ped,  2  3«M)en  ivnoblaudj,  ein  wenig  SSafiite 
tmb  't^pmion  in  einem  Dörfer  fein ,  unb  gieb  es  $u  bem 
J^afen  ober  UBtlbpref ;  ba|u  lege  2  3rotebeln ,  1  Jotbeer» 
blötf>  24  £Bad$olberbeeren ,  @al$,  Pfeffer  unb  etwas 
SKuSfatenblute ,  unb  gief  1  iöiertelmaj  rotten  $8ein 
baran. 

Ja§  es  fofott  btinffen,  bis  es  halb  feine  Q3rü§e 
fttc^r  ^jat  /  fo?  bann  4  Jorf)  0d;malj  ober  $ett  l)eif?  wer* 
ben  >  tofie  einen  ^ocbloffel  ooll  <$fle§l  barin  braun ,  gieb 
ba$u  ermas  3ucfer,  fülle  es  miß  1  £albmaf?  brauner  ober 
weißer  ftleifd)brftf)e  auf,  unb  laß  es  fodjen,  bis  es  weid) 
ifK  darauf  nimm  bas  $Bilbpret  ober  ben  ipöfeh  Stüef* 
djenweiße  aus  bem  Siegel ,  lege  bie  0twfe  in  ein  faube* 
res  ©efcßuT,  fcf>öpfc  bas  $eft  baoon,  fet^e  bie  33rü§e 
burd)  ein  J^aarfteb  an  bas  ^öilbpret^  gieß  eine  obere  ^aft 
fefd)ale  boll  guten  <£ft"igs  hinein,  brüefe  ben  0aft  oott 
einer  3*ttone  baran,  unb  lege  eine  §albe  3iironenfd)ale 
ba$u.  y 

£>{$'  $5rfi§e  fann  and)  mit  3Mut  gemad)f  werben/ 
Sefonbers,  wenn  es  ein  Jpafe  iff,  ndmltd)baS  ^5luf  fünfte 
§ule^t  "hinein /  unb  laß  es  etnfodjen;  bu  mußt  es  aber 

beft&ibig  fäputreln^  bamif  eö  nid)t  aufammenlaufe» 

i 

4 
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SfrO.  20,  3utige  -Öiionet  fn  ter  58n1pC(  Sauce?. 

^ufe  3  Jpüf)ner  fauber,  $erf£elle  fte  In  OSiertel  obec 
fcßneibe  fte  in  flehte  <3rücfv\  Steife  bann  bte  ipü()ner  in 
ftebiges  ^Baffer,  unb  laß  fie  nur  eine  Limite  fiebern 
Slöd)ber  gieß  bas  ßetße  Raffer  baoon,  ein  frifcbeS  bar* 
auf,  fo  fannff  bu  fte  nod)  fcböner  pu|en,  unb  mif  bent 
Keffer  alle  Stupfein  baoon  nehmen,  $ege  fte  nad)mal$ 
in  ein  ©efd)irr  mir  4  Jorb  frifcfyer  ‘Sutter  unb  2  3®ie# 
beln ,  laß  fie  bunjfen ,  ßdube  einen  ^od)loffel  poll  feines 
9)tef)l  baran,  fülle  fte  mit  1  $albmaß  $leifd)btü§e  auf, 
fcbneibe  1  fcafbe  3hronenfdjale  baran,  ta^  fte  foc^cn,  unb 
gieb  @al$  unb  1  QStertelmaß  3Bein  baju. 

3öenn  bie  §ü^ner  halb  rcetd)  fmb ,  fo  nimm  jte 
aus  ber  ^Brüfje  in  ein  faubereS  ©efdjirr,  fdjdpfe  baß  5^^ 
Pon  ber  ^ru^e  ab,  unb  fei^e  fte  bujfd)  ein  Äaarfteb  an 
bie  ipubner.  9>u£e  fjernad)  5Kord)etn  ober  (£f)ampignon$ 
eine  gute  £anb  ooll  fauber,  laß  fte  in  fiebenbem  Kaffee 
nur  abfdjrecfen,  gh'ß  fie  toieber  ab,  unb  gieb  fte,  wenn 
bas  frifd}ß  Raffer  gut  ausgebruefet  iß,  an  bie  Jjjflßner. 
iaß  fie  auch  noch  mirfodKn;  $ule££  aber  btuefe  ben  SafC 
*on  einer  3*^one  baran, 

STtro,  21.  S'riTafftrte  «&ufjner. 

Serfdjneibe  3  gepuffe  J^ü^rior ,  lege  fie  in  ein  ©e* 
fdjirt ,  gieb  ba$u  6  iotfy  Butter  unb  2  ganje  Spiebeln, 
(aß  fie  bunftefl,  ßaube  einen  ^od)l6jfe(  feines  bar« 
an^  unb  gieß  1  Jpalbmaß  $leifct;brü{)e  unb  i  Sßtertel* 
maß  2Betn  baju,  üßenn  es  einfodjet,  fo  baß  bie  hingen 
4ju§ner  n)eid)  finb,  (bas  muß  aber  auf  fcbneflem Reiter 
gefd?el)en)  fo  falje  unb  nimm  fie  aus  ber  35rul)e  in»  ein 
anberes  ©efcfyirr,  fei^e  bieje  burcty  ein  Jjjaarfteb  bacbn, 

£  laß  ' ' 
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fag  fte  ge$en ,  fc^netbc  ein  flemeg  ^Pfottfren  3>eferfi(tefraut 
fein,  fcfdage  von  6  ©pern  Öen  £)otter  oljne  ben  SSeipen 
Sn  ein  ©efcfyirr,  feifje  fte  tmrcfr  ein  .^aarfieb,  gieb  fte  an 
bie  $3rii§e  mi(  ber  gefdjnitcenen  §3eterfilie,  brücfe  aud) 
&en  ©aft  bon  einer  Simone  baran,  unb  reib  ein  wenig 
^ftusfatennup  barauf. 

3jt  eg  $um  2(nricf;fen ,  fo  lag  bie  $uf)ncr  auf« 
tfodjen,  aber  [unter  bejlanbtgem  Dvüljren,  ba<}  bie  55rü§e 
mdjf  jufammenlauft ,  unb  bod)  gut  (egirt  iff* 

3u  biefen  $ü§nern  fennen  auch  ©f)ampignong  ge* 
kommen  werben ,  wie  bei;  Subereifung  ber  ergeren  gefagt 
worben  iff. 

0?ro.  22.  £alfe$  Entree,  mtf  bürgerliche  $rt 
für  12  ^erfßnert. 

SBrate  3  J£ü§ner  fauber  im  Saft/  lag  fte  falt  wer« 
ben,  nimm  §ernad)  1  ^peterftlienwrjd ,  1  gelbe  SKübe, 
I  fkfKtiatewurjel  unb  1  ©dlertemut^d  ,  fcfyneibe  fte  ade 
Crc  fleine  runbe  ober  längliche  ©tu<f  d;en ,  (ege  fte  in  ftebt* 
ges  3Baffer  mit  wenig  ©alj ,  lap  fte  ein  paarmal  auf« 
waöen,  giep  bas  £Baj]er  baron,  unb  frifd)e$  barauf, 
&nb  lag  eg  wieber  ablaufen«  $)ann  lege  bie  5öur$dn 
Crocfen  in  ein  ©efd)tvt  ,  gieb  30  ©fuc?egan$  kleine  Bi¬ 
beln,  ©al$  unb  1  §albmap  S(eifd)fuppe  baran,  unb  lag 
pe  geltnbe  geben.  SDann  gieg  bie  ©uppe  babon,  lap  fte 
falt  werben ,  jerfdmeibe  nacbmalg  bie  jungen  ^>ü§ner  in 
fleine  ©ücfdjen  auf  bte  ©dmjfel,  auf  welche  bu  anricbfen 
wifljf;  <5ieb  bie  üßurjeln  barauf,  wie  aud)  i2<pia$cbm 
trotze  SKüben,  etwag  geftynfcttttet  ^eterfdie,  eine  obere 
^affefcf/ale  voll  kapern,  irt  auögelofle  ©arbeden  unb 
etlidW IBlütfdjen  Bertram.  SDann  nimm  eine  obere  Äaffe* 
boll  ^robenferdy  in  ein  ©efdjirt  mit  noch  einmal  fo« 


biel  (Ejßg,  Sal$  unb  Pfeffer,  f  topfe  biefeß  afles  gut  mit 
bem  Keffer  ab,  unb  gie§  es  über  bieJputmer,  wie  iibec 
einen  Salat.  2(uf  fold;e  2{rt  fann  aud;  ein  anbcreS  ©fi« 
ßügel  $ugertd)fet  werben. 

"^nmerfung.  9Ran  fann  auch  i  §albe  $affe* 
fcbate  toll  engltfd;en  Senf  mit  bem  Def^I  nnb  £j]tg  ab« 
fotogen,  unb  baruber  geben. 

9tro.  23.  3 itnge  J£)uS)ner  mit  3Bur$eIru 

£)iefe  Ruinier  werben  aud)  ganj  breßtrf.  ©leb  bie 
J^u^ner  in  ßebigeS  5öaffer,  laß  fte  einen  Sub  auffodjen, 
lege  fte  §ernad)  wieber  in  frifcbeS  Söajfer,  |d;neibe  6 
terfdiemurjeln,  lang  wie  ein  ©lieb,  nnb  btcf  wie  bie  grö* 
ben  ^Rubeln,  unb  laß  fie  aud;  einen  Sub  im  SSafler  auf« 
focben. 

5Ku§re  bann  6  $ot§  frifdjer  Puffer  unb  einen  $bd?« 
loffct  Poll  feines  9Jte^l  in  einem  ©efdßrr  unter  einanbep 
mit  2  ganzen  Bibeln,  gieß  1  Jbalbmaß  gleifcßfuppe 
baran ,  unb  rül;re  bie  Q3rüf)e  auf  bem  §euer  ab  2Benn 
fte  auffod;et,  gieb  bie  ^Du^ner  mit  ben  SBurjdn  unb  Salj 
baretn,  laß  fte  l)ernad)  focfyen ,  bis  fiegelinbe  ftnb,  unb 
peib  etwas  9RuSfatennuß  baran. 

ESet?  bem  2(nrid)ten  fann  man  auch  etwas  gefdjnittene 
Speterftlte  baran  geben;  Statt  bet  ^eterfiliewurjeln  abet 
auch  eben  fooiel  $)aßinafewur$eln  nehmen. 

,9Tvo.  24.  3\reb£tjufjner.  -  \ 

Siebe  24  £rebfe  ab,  nimm  bte  Scßwelf^  bapott 
auf  ein  Sd)neibebref ,  ßoße  bie  Sdjalen,  unb  ^rnacbe 
eine  $rebsbutter  barauS  (wie  fd;on  iß  geleßret  worben). 
Siebe  1  falbes  ^albßeuter  unb  2  $punb  ton  einer  ^ruß, 
t>dute  eß  ab,  unb  gieb  es  511  ben  ^rebsfc^weifen  mit  ^  % 

%  2  (E^ar* ! 
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Charlotten  unb  wenig  fein  gekniffener  ^pefetplie,  <Safj, 
Pfeffer  unb  etwas  Sttusfatennup.  ©ies  alles  wirb  wohl 
jufammengemifchet,  bann  auf  bem  0chneibebref  mit  bem 
©cfjneibemeffer  fein  jufammengefchnirten ,  unb  h«nad)  im 
Dörfer  recht  gepopen,  ©ieb  bann  8  $oth  .^rebsbutter 
in  ein  ©ephtrr  mit  biefet*  Jarfe,  lep  es  auf  bem  fteuer 
«in  wenig  bünpen,  gieb  eine  in  SSKild)  eingcweidjfe  $reu« 
$erfemmel  unb  ben  ©öfter  bon  4  ©pern  baju ,  rühre  e$ 
jufammen,  untergreife  bie  Jpühner  k^n,  unb  fülle  pe 
fcfltnif»  Sftacbbem  brefpre  pe  fauber,  Pecfe  pe  an  0piep, 
begiep  pe  mit  ^reböbutfer,  brate  pe  fd)6n  gelb,  unb 
mache  mit  ^reböbutter  eine  25rü^e  baju,  auf  bie  nämliche 
2(rf',  wie  bie  weipe» 

9Han  fann  auch  nach  ^Belieben  in  bie  fBrühe  @ham3 
pignons  ober  Lorcheln  geben  ;  bann  giepc  man  pe  in  bie 
0chüjfel,  unb  leget  bie  Jpü^rter  bacauf. 

9tro.  25.  Gefüllte  kühner  auf  eine  untere  $rt* 

iege  bie  iebern  bon  ben  Hühnern  auf  ein  0chneibe? 
8tef,  gieb  6iotjjgufen  0pe<f  ober  SBufter,  12  Charis* 
fen,  ein  wenig  Peferplieftauf ,  23aplie,  JJühncbenfi'auf, 
1  halbe  Sitronenfdjale  ,  eine  J^anb  ooH  geriebenes  0em- 
nwlmehl,  bon  4  ©perrt  ben  ©öfter,  0al$  unb  pfeper 
baju,  fepneibe  bie  Ärdufer  fein  $ufammcn ,  bruefe  ben 
@aft  bon  einer  Sirtone  baran ,  unb  fülle  bie  kühner  ba* 
mit.  ©rejfire  pe^hetnach  tid;ta  pe  in  einl©efcbirr  mit 
4  ioth  ^5Ptter ,  1  Lorbeerblatt,  3  3wiebeln  unb  0a  1$, 
$iep  ein  half>e$  ©laschen  weipen  38ein  unb  1  Jpalbmap 
Sleifcpfuppe  baju,  fefc  pe  auf  ba$  $euer,  unb  lap  pe 
Wochen  /  aber  nicht  weich,  ©ann  roPe  in  4  iotl)  23ur* 
m  i  Kochlöffel  feinen  50ie§ls  ein  wenig  auf  bem  Jeuer, 
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bod)  fo,  baßes  nicht  braun  n>ert>c ;  gieb  bic  Trufte  twn 
ben  Jpubnem  barrni,  laß  e$  wo^l  Perfodjen,  fchdpfe  fo* 
fort  bas  Jett  pon  ber  53rü^c  ab ,  fci^e  fie  ^ernacb  burdj 
ein  Jpaarfteb  an  bie  Jpü^net ,  fe$e  fte  auf  ba$  $euer ,  bis 
fte  etlichemal  auffochen,  unb  bruefe  ben  ©aft  pon  «in* 
3itrone  baran. 

dito.  2 G*  $ühnec  auf  bem  3fvo(!# 

9>ufe  bie  ^u^ner  fauber,  flecfe  i^nen  bie  Sußeein, 
unb  t^cHe  fte  in  bec  Stifte  oon  einanber;  febneibe  i  2  (^ar* 
(offen  unb  1  $anb  poü  93eterftltefraut-  fein  in  ein 
©efdjirr,  gieb  6  Butter ,  1  iorbeerblaft,  wie  auef) 
baö  2D?arf  t>on  einer  3‘frone  3Mdctcbenmeife  gefd)nitten 
baju,  fe|e  es  auf  ©lut^/  (a§  es  ein  wenig  bunfien,  (ege 
bie  Jpühner  ba$u,  gieb  einen  fleinen  ©chopfloffel  bofl  fefte 
©uppe  baran,  wut$e'fie  etwas  mit  ©alj  unb  ^Pfeffer, 
unb  laß  fte  ^rnacb  bunten ,  bis  fte  weiß  werben  unb  an* 
Riehen.  Darauf  bejlteue  fte  mit  fein  geriebener  ©emmel* 
brefame,  lege  fte  auf  ben  9£oß,  unb  Laß  fte  auf  bepben 
©eiten  fdion  gelb  werben,  ©üb  i  QSierfelmaß  braune 
3leifd}fnppe  mit  bem  ©oft  oon  einer  3itrone  in  bie  ©d)nf» 
fei,  unb  lege  bie  Jjübner  barauf. 

Tfnmerfung.  ‘Sie  Rauben  fdnnen  auf  bie  nam* 
(icbe  7(rt  $ugerid)fef  werben ,  nur  baß  fte  anbers  gefebnit* 
ten  werben,  ndmlicf)  nicht  gar  poneinanber ;  fonberw  mit 

bie  iSruft  abgeloji  wirb ,  unb  fte  bepfammenhlej.heju 

y  .  1 

1  .  1 

fftrO-  27.  tauben  in  bei"  93vuj)£  (SäWg)  fjp 

12  ^erfonen.  A 

©ieb  jtt  faubev  gepulten  unb  brejftrten  ^at'iben  in 
ein  ©efdjirr  6  $ot§  frifcher  Butter  f  2  ganje  Swiebcltt/ 

©a(5 
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®af$  unb  eit*  wenig  Pfeffer ,  laß  fte  bünffen ,  bis  ße  fc&fltt 
gelb  ftnb;  ßdube  einen  ^ocblojfd  bott  Sftehl  baran,  gieß 
i  $albmaß  magere  gleifcbfuppe,  wie  and;  ein  ©läsdjen 
tbeißen  SBeineö  ba$u,  unb  laß  fte  focfyen»  !£5ann  lege  fte 
fauber  in  ein  anbereö  C^efdjirr ;  feilte  bie  33tüf)e  burd)  eitt 
$aarßeb  barüber,  gieb  eine  gute  J)anb  toll  SRorcßefa  bar¬ 
ein  ,  wie  fd)on  bet)  ben  J^üjjnern  ijl  gefagt  worben ,  laß 
fte  noch  einmal  auffod;en  ,  unb  brüefe  bann  ben  ©aff  bon 
einer  Sitrone  barüber. 

9ftO.  28*  ^duben  tu  beb  33tü$e  (Sauce)  auf 
eine  anbete  S(t(. 

Sftan  berfaftret  mit  biefen  tauben  auf  bie  ndmlicße 
2irf,  wie  febon  borget  ifi  gemelbef  worben.  9Kad)e  fleine 
$(eifd)fnübel,  wie  mehrere  ju  machen  bep  ben  Einlagen 
$ut  ©uppe  ftnb  geleitet  worben ;  aber  ©tatt  bie  Knobel 
$u  fteben,  baefe  fte  im  ©d)malj.  $Q3entt  bu  nun  bie 
tauben  in  ein  anbereö  ©efebirr  gelegef  ^afi,  fo  fd>cpfe 
ta$  §eff  wobl  bon  ber  Prüfte  ab,  feilte  fte  burcf)  einJJaar* 
fteb  an  bie  Rauben,  gieb  etwas  bon  gebratenem  $alb* 
ßeifd),  fleinwürßid)  gefebnitten  ba$u,  laß  fteftetnad)  auf- 
Soeben,  unb  brüefe  ben  ©aft  bon  2  Sinnen  baran. 

2öof)lgemerf  t,  bie  Knobel  bürfen  nicht  bamif 
aufgefeebt,  fonbern  bep  ben  #nrid)ten  in  bie  33rübe  ju 
ben  tauben  gegeben  werben. 

SltO*  29*  Kapaun  in  bet  33 tu^e  (Sauce)  auf 
dienet  Sftt* 

* 

fftadjbem  ber  Kapaun  fauber  gepuff  unb  brefftrt 
ifi,  fo  lege  ijn  in  ein  ©efd)irr,  febneibe  baju  1  ^eter* 

filic# 


ftltewurjel,  i  Qe(6c  9ui6e ,  i  Stiebet,  i  iorbeerbfaf^ 
ein  wenig  Q3aftlie ,  ein  ^aat  SMatfcben  50?uöfatenblüee 
unb  etliche  Corner  ganzen  Pfeffert  mit  0alj.  SBenn  es 
ijl/  fo  befkeicbe  ein  ^aar  S$ogen  Rapier  mit  frtfdjec 
£3ufter  fo  büf ,  als  ein  flntfec  Cü^effercuefen  ifl;  lege  eine 
bunne  <8pe<f  blaffe  auf  bie  35rufJ,  unb  falje  i^n» 

©ieb  bieSÖur^eln/  wie  febon  gefügt,  oben  auf  bie 
SSrUfl,  unb  nebenher  micfle  ben  Kapaun  in  bas  mif  £3uf* 
ree  betriebene  Rapier,  binbe  aßes  wofyl  gufammen,  unb 
lajj  if)n  am  ©pie$  brafen.  91ad?  3  Sjierfeljiunben  wirb 
er  fertig  fepn;  wäre  er  aber  es  noch  nid)f,  fo  binbe 
ben  Kapaun  wiebet  mit  frifebem  Rapier  $u,  bamit  ec 
faftig  bleibe ,  unb  lag  i§n  noch  einige  Minuten  bei;  jä^ea 
Seuet*  brafen. 

£>ie  53ru§e  baju  fatm  auf  fofgenbe  Hx t  g emad)£ 
werben : 

91imm  eine  (larfe  QSiertefmafj  pon  obengemelbefec 
(Eouliö  unb  i  QSiertelpfunb  bütre  ober  i  ^albpfunb  frifebe 
Trüffeln.  £)ie  Trüffeln  aber,  fte  mögen  frifcb  ober  büre 
fepn ,  muffen  juöor  gepu|f,  gewafeben,  in  längliche 
©cbetben  gefdjnitten  unb  in  4  iotb  Q3uCfer  nebjl  einem 
SirinfglaS  meinen  ober  rotfven  SBeins  meid)  gebampfed 
werben,  SBcnn  bie  ^rüffeln  meid)  finb,  fo  mirb  bie  (£ou- 
ItS  nebjl  wenigem  @a(j  baran  gegeben,  unb  ber  ©af{  Pott 
einer  3itrone  baran  gebrüefet. 

Um  bie  Q3vül)e  noch  flarfcr  ju  mad)en,  fann .matt, 
etwas  Pon  yer  fd)on  im  Anfänge  befd;riebenen  ©las  fes, 
ber  @ro§e  eines  €peö  ba^ugeDen.  j 

SB  obige  nier  ft,  auf  bürgerliche  *Xrf  fann  bec. 
Kapaun  eben  fo  gebraten,  unb  bie  ü^rübe,  W'ie  §u  ben. 
ibübnetn  aud)  mit  j^rebsbufter  unb  bem  IfuSgelojlen  pq^ 
^vebfen  gemacht  werben. 


91.ro,.  3°«,. 
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3Tro.  "50.  SBilfe  Snten. 

güt  ia  $>erfonen  pufe  a  wilbe  ©nten  fauber,  ton 
ber  $cber  mad)e  eine  güQe  auf  bie  nämliche  2lr t,  wie  fdjo« 
fcep  t»cn  jungen  Jpiifmetn  gemeldet  worben  ifl ;  fülle  bie 
<£nten  bamif,  unb  burdifptcfe  bie  33rug;  um  fte  mür¬ 
ber  $u  machen,  mit  etwaß  grobem  @pecf.  SDann  lege 

1  §albpfunb  Specf,  in  f leine  ©tücfe  gefegnitfen,  wie 
aud)  4  groge  Swiebeln  eben  fo  gefdjniften  in  einen  lieget 
(Kagrol)  $u  ben  ©nfen,  gieb  2  iorbeerblaKer ,  ein  we¬ 
nig  $5afilte,  ^pmian,  ©alj,  Pfeffer  unb  1  $albmag 
weiten  $Bein  baju,  lag  fte  auf  bem  geuer  bünffen,  ma¬ 
che  einen  Kochlöffel  pofl  in  6  $otb  Puffer  gelb ,  gieb 
eß  baju,  fülle  eßatt  mit  1  $albmag  brauner  ober  weiter 
gleifcbbrühe  /  unb  lag  eß  fecf>cn ,  btß  eß  weich  ig.  £>antt 
gteb  fte  in  ein  faubereß  ©efebirr,  fchopfe  baß  gett  wo^l 
ab,  feige  bie  $3rühe  burch  ein  ,$aarfteb  an  bie  ©nten, 
gieb  eine  obere  Kaffefcfale  t>oÖ  Kapern ,  1  halbe  fein  ge- 
febniffene  3ifronenfd)aIe  unb  Pon  einer  ganzen  3ifrone  bett 
0a  fr  ober  baß  Sftarf  25lattd;enweife  baju,  unb  lag  fte 
auffodjen. 

$5iflg  bu  aber  feine  Kapern  bajugeben,  fo  nimm 

2  bittere  ober  füge  ^omeranjen ,  fippe  fte  mit  bem  Reffet 
in  ein  frifegeß  3Baffer  fein  ab,  fe£e  etWaß  QBajfer  auf 
baß  geuer ,  lag  eß  geben ,  gieb  bie  ©egale  hinein ,  lag 
fte  nur  efnen  ©ub  auffoegett,  gieg  baß  ^Baffer  baPon, 
gieb  ge  wieber  in  ein  frifd)eß  5öaffer,  feige  fie  ab,  lege 
fte  in  bie  SSrüge ,  unb  brücf e  ben  ©aft  pon  ben  ^)omeran- 
$en  baju.  2Benn  man  9>omerattjeiät  $u  ber  ^Örü^e  nimntf, 
fo  müffeh  bie  Sinnen  wegbleibert. 


Cftro»  51, 
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9fro,  31*  2Bilbe  §nfen  auf  eine  anbete  %ltt. 

^Pufe  2  milbe  (Enten  fauber,  fdjneibe  i  Q?terfe(pfunb 
groben  ©ped:  mit  ia  (E^arfoteen,  ein  wenig  Saftlie, 
$bpm(an  unb  5>eterfifiefraut  fein,  mifcbe  eg  mit  ©al$ 
unb  Pfeffer  unter  ben  ©pecf ,  unb  burcßfpicfe  bamit  bie 
(Enten.  ©ann  lege  i  SSiertelpfunb  ©pecf  wie  auch  ben 
bom  ©picfen  übrigge6liebenen  in  ein  ©efcßirr,  fdmeibe 
2  9>funb  magereg  ^alb»  ober  Siintßeifcb  unb  i  QSiertek 
pfunb  rof)cn  ©cßinfen  in  f leine  ©d)ni|djen  baju,  lega  bie 
(Enten  barauf,  gieb  baju  2  9>etevßliewur$e(n ,  1 1  große 
ober  2  fleine  gelbe  SHüben,  4  3wiebeln,  ©alj,  Pfeffer 
unb  1  QSiertefmaß  rotten  ober  weißen  SBein,  ßelle  ße  auf 
©lutb/  laß  fte  langfam  bunßen,  unb  wenbe  fte  öfters  um, 
3uleft  gieb  bie  ©ebnitten  »on  einem  Ä'reujevbrob  im 
©djmalj  oberin  Butter  gebaefen  baju,  gieß  ;  Jpa'bmaß 
braune  ober  weiße  $lrifcbfuppe  bavan,  unb  laß  fte  gelinbe 
foeßen.  Lege  bann  bie  ©nren  in  ein  fauberes  ©efdßrr, 
fdjöpfe  baö  $etf  n>o^l  oon  ber  s23tiiS)e  ab,  treib  fte  mit 
bern  iöffcl  burd)  ein  feines  Jpaaifteb,  unb  gieß  fte  an  bie 
©nten.  SQßiflß  bu  anrid)ten,  fo  ßeüe  ße  auf  bas  $euer, 
laß  ße  redjt  £>eiß  werben,  unb  btücfe  ben  ©aff  pon  2  £1* 
fronen  hinein.  TCuf  foldje  %rt  tötwen  aud)  Dteb^ü^ner^ 
©c^nepfen  unb  anberes  geberwtlDpref  ^ugme^tet  werben, 

91ro,  32«  ®d)necfen  in  bet  35t%  (Sauce), 

♦ 

£>ie  ©tWcfen  werben  gefotten  unb  gepuget,  wie 
fdjon  iß  gemelbet  worben,  ©ebneibe  fobann  eine.'S^iebel 
fein,  legebiefelbe  mit  6  Lot£  frifd)er  Juffer  in  einen  ^ic* 
gel  ober  ein  j^aßrol,  unb  laß  fie  bunßen:  gieb  ’bernadj 
bie  ©d?necten  baju  mit  etwas  fein  gekniffener  g>eferftlie, 
einem  Lorbeerblatt,  ©alj  unb  Pfeffer,  unb  (aß  alles  ju# 

fommm 


fammen  bünfien;  fiaube  nach  biefem  i  .ftodjtöffel  botf 
S)ie§(  baran,  gtej?  i  Jpalbmaf?  (£rbfenbrübe  baju,  unb 
1ö§  eö  furj  einfodjen.  3u(egt  fdjneibe  io  ©arbeüen  red)t 
fein,  ffofje  fte  mit  3  $ot§  frifdjer  Butter,  lege  bieß  itt 
bie  ^Sru^e,  btücfe  ben  ©aft  bon  2  3ifronen  baran,  unb 
laß  e$  bor  bem  ^ntubfen  nod?  einen  ©ub  aufwaüen» 

9tro*  33*  topfen  fcf>tt>ar$  gefotfen. 

gär  1 2  93eefonen  werben  4  ober  5  §)fanb  Karpfen 
gefd)uppet  uub  aufgemad)t ,  baö  2Muf  babon  in  wenigem 
€fftg  oufbef^aiten  ,  «nb  fte  bernacb  in  1 4  ©tücfe  gefdjnit* 
fett.  3\icf}te  fie  in  einen  'Siegel  ober  ein  .^ajfrol,  foijc 
fte,  gieb  ein  wenig  Pfeffer,  8  Stofennggefetn  unb  a  ior* 
bmbldffer  ba^u,  lafj  bas  53(uf  burd;  ein  ©ieb  baruber 
laufen,  unb  fie  einige  ©tunben  fielen,  bajj  baö  gteifdj 
feff  werbe, 

$)ufe  bann  eine  §anb  bofl  f leine  3wiebefn  fauber, 
laf?  fie  im  ^Baffer  ein  wenig  abfteben  f  unb  gieb  fte  o^ne 
SBajfer  an  ben  Karpfen,  SDtad)e  6  lotf)  Butter  unb  einen 
&od)!offei  bell  SKefd  mit  a  iotj  3^r  braun ,  giefj  eine 
Jpolbmaf?  ^rbfenbnl^e  unb  ein  ©fa£d)en  rotten  ober 
weiten  SBeinö  baju,  unb  ia£  bie  53ru§e  wo^I  berfoeben; 
nach  biefem  gie£  fte  burd)  ein  JjDaarfteb  an  ben  Karpfen, 
f teile  i^nauf  ein  fd)ne[(es  geuer,  (a£  i^n  einfachen,  unb 
gieb  bor  bem  31nricbten  ba$  SDTarf  bon  einer  3i(ronc 
SMättcb.enweife  ba^tt,  2(ucb  fann  man  eine  obere  ^affe- 
fcbale  boü  mk  gutem  (£ffig  bareingebenNunb  mitfad;ett 
Iaf|*en,  ^  <> 

34,  Karpfen  mit  einer  Sxapernbrube. 

$tacf)bem  bie  Karpfen  fauber  gepuff  unb  gewufdjen 
flnb#  ^erfebneibe  fte,  wie  fcf?on  ifi  gefagt  worben ,  in  14 

©tuefe, 
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©tücfe,  unb  falje  fte  ein,  dg  wenn  man  fte  $um  &acfen 
nehmen  wollte.  (Dann  matf;e  in  einem  ‘Siegel  ober 
flrol  einen  ,£od)li$ffel  t>oU  Üftefd  mit  6  Lotf>  Butter  braun, 
gieb  2  fein  gefd}nittene  3n>iebeln  /  1  £albmaß  Erbten* 
brüf)e,  1  QSierrelmaß  meinen  ‘©ein,  i  Lorbeerblatt,  ein 
wenig  $?aftlte,  S(>pmiari,  ©alj  unb  ein  wenig  Pfeffer 
baju,  unb  laß  bie  ^örüfje  wo^l  berfocßen.  J^ernacb  laß 
fte  burd)  ein  J^aarfteb  laufen ,  $ertetb  ein  ober  ^wep  ©ar» 
beflen  fein  mit  bem  ©effer,  gieb  fte  in  bie  $3rül)e  mit 
einer  oberen  ^affefcbale  bofl  ganzer  kapern,  wie  aud)  ba$ 
SCßarf  bon  einer  S^'one  $3ldtfd)enmeife  gefdjniuen.  3fT 
es  3eif  $um  2fnrlcf>fen,  fo  bade  bie  Karpfen  fdjon,  lege 
fte  auf  bie  ©d.ntffel,  laß  bie  53rü§e  auffod;en,  unb  gieß 
fte  über  bie  Karpfen. 

2fuf  biefe  Tirt  fanttß  bu  einen  anberen  gifd)  $ube* 
reifen  mit  eben  biefer  $Örü§e. 

SJTrc^  3<y  Karpfen  mit  einer  voeifen  53ntfje 
(  Sauce)* 

(Der  Karpfen  wirb  gcfdjuppef  unb  in  Steile  gefcbnif* 
fen,  wie  fd}on  einigemal  i|T  geletjref  worben.  (Dann 
fcbneibe  2  3*biebeln,  1  gelbe  LKübe,  1  ©ellerie  unb  1 
9>ererftliewurjel  in  ein  ©efcbirr,  gieb  1  Lorbeerblatt,  ein 
wenig  £3aftlte  unb  S^pmian  ba$u,  unb  gieß  1  SD?a§ 
Ööaffer  nebfl  j  Jpalbmaß  ©ffig  baran ;  gieb  abec  jiemlid? 
©alj  baju,  unb  laß  eg  fteben;v  Lege  bann  bie  Karpfen* 
ßücfe  barein,  unb  laß  fte  gar  werben.  -*j 

9ßimm  ^ernad;  in  ein  ©efd)irr  6  Lof§  Q5t\ffer  mit 
6  ©arbeßen  fein  gefdmiften,  .aud)  eine  fleine  obere  $af» 
fefcfyale  beß  ganzer  kapern,  ben  ©aff  bon  einer  Bi^ne 
«ber  ein  wenig  guten  (Sjftg,  ben  Dotter  bo«  12  (Sperrt, 

©alj 
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0a(j  unb  ein  wenig  Pfeffer.  3d£  jum  Tfnridj* 

fen,  fo  rtcfyfc  ben  Karpfen  auf  bte  ©cbüffel,  unb  rüf)re 
bie  33rüf>e  auf  bem  Jeuer  ab,  biö  fte  anfangt  bicf  $u 
werben,  laß  fte  aber  ntdjf  fodjen,  gieb  ein  wenig  fetn  ge* 
fcbnittener  ^pererfilie  baju ,  unb  gieß  bie  £3rü§e  übet  bie 
«STarpfenflücfe. 

£>er  0ub  $um  Q3lauftfdj  wirb  auf  bie  nümltcbe  2frt 
eingerid)tet  unb  gefotren  (wie  fd)on  Reibung  gefdjab) 
t«ur  baß  Dort  ber  ^tfcb  nicf?t  gefd;uppet  wirb.  2(uf  foldjc 
TLxt  wirb  ber  ^lanßfcß  Piel  beffer  fepn,  alö  wenn  man 
mctpr  (Eßh.  als  2öaj]t'r  na^me.  ©ben  fo  fcmten  audj 
anbere  ©orten  5 i fd>e  mit  biefer  gemelbefen  53rüf)e  gege* 
ben  werben. 

STtro.  3 6.  topfen  auf  bem  fKofi 

<£inen  ober  jmep  fauber  gefdjuppfe  Karpfen  bon  6 
5>funb  (wie  fd)on  me^nnal  iß  qefagt  worben)  mad)ef  man 
auf  bem  Stud'en  auf,  unb  wafdjcr  folcße  fauber  aus,  wor¬ 
auf  fte  mit  einem  $ud)  gut  abgefrocfnet  werben.  £>amt 
gieb  ifmen  ©alj  unb  Pfeffer,  fd)neibe  1  2  ^arloften,  9>e* 
ectfiliefraut ,  ein  wenig  $3afilie  unb  ^bbnuM  red;f  fein, 
beßreue  außen  unb  innen  bie  Karpfen  bamif,  unb  lege 
einige  Lorbeerblätter  ba$u.  Laß  pernacb  aud)  6  iot§  Q5ut* 
fer  jerge^en,  gieß  fie  über  bie  Karpfen,  unb  laß  fte  etli¬ 
che  ©tunben  ße£en.  2Bcnn  es  3€*f  iß/  ßeüe  ben  SXoß 
auf  ©lut^,  iaß  ifcn  £eiß  werben,  iege  bie  Karpfen  bar* 
auf,  unb  laß  fte  fd>on  brgfen.  §ernad)  )ege  fte  auf  bte 
©d)ü(fi'rv  unb  laß  4  Lot£  Butter  gelb  werben.  £>ami 
gieß  1  fßierfelmaß  ©ßlg  ba$u,  (aß  eö  auffoeßen,  gieb 
nodj  ein  wenig  gefeßnittene  3iCronenfd;ale  baran,  unb  gieß 
bie  SÖrübe  über  bie  Karpfen» 


Sßro.  37. 
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Jftro*  37*  ©efüllte  Karpfen* 

SJfrm  gbuppet  eben  fo  feiet  $3funb  Karpfen,  wie 
sorget,  unb  machst  fee  auf  *bem  SKücfen  auf  (eg  muflcri 
aber  SXogner  fcpn). 

SDiefe  Karpfen  falje  ein ,  ben  SXogen  gebe  im  SBaf* 
fermit6afj,  fdjneibe  ia  gjarlotfen,  peterfilie,  'ein 
wenig  Qtaftfie  unb  ^pmicm  fein  ^  lege  bie  CE^arlotfert  in 
ein  ©efd)irr  mit  6  fot&  frifd)er  Butter ,  unb  lag  ge  ein 
wenig  bunten,  ©ieb  Jernacb  bie  trauter  mit  bem  SKogm 
ba$u,  [freue  eine  £anb  feoü  geriebenen  ©emmetme^iö 
nebft  Pfeifer  unb  ©a(j  baran,  (ag  eg  auf  bem  geuer  an. 
liefen ,  bis  eg  btef  wirb,  unb  lag  eg  nadlet  falt  werben* 

>Die  Karpfen  trocfne  mit  einem  Sud)  ab,  [üüe  ge 
ein,  lege  fte  fobann  auf  eine  ©(buffe!,  unb  gieb  2  iot. 
beerbldtter,  wie  aud)  6  $oth  jetfagene  Butter  baju* 

3fl  eg  Seit,  fo  [Me  ben  £Koft  auf  ©lutf),  tag  i&n 
^eig  werben ,  (ege  ben  Karpfen  barauf ,  lag  i^n  fd)6n 
langfam  augbraten ,  unb  lege  i^n  auf  eine  ©cbüjfel  S)ann 
gieb  8  iotfc  Puffer  in  ein  ©efd)ttr,  lag  ge  gelb  werben, 
febutte  eine  obere  ^affefebate  feoll  kapern,  wie  auch  ein 
wenig  guten  ©gtg  hinein ,  lag  eg  auffoeben ,  unb  gieg  eg 
über  ben  Sifdfr 

Stro*  38»  33Ävfcb e  mit  ^eterglte* 

0tebe  für  12  perfenen  14  23arfd)e ,  nadjbcm  bu 
bep  ber  $(oge  ©flHe  berauggenommen  l)ag  >  im  ©alj* 
Wäger  ab/  nimm  ge  bann  aus  bem  0ub,  febuppe  ge 
fauber,  (ege  fte  auf  bie  ©cbüffef,  gieg  eine  oberf  Äaffa 
fcbale  öoK  guten  ßglgö  Darüber,  hafte  ge  warm,;  reib 
ein  wenig  9Diugfatennug  Darauf,  unb  begteue  ge  mit  fein 
gegriffener  9^ßt2rftUe*  ©cgnelbe  3  ^wiebeln  in  einen 

Siege!, 
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gieb  4  fot§  frifcber  Q3utfer  ta$n,  fafj  Me  3>Me* 
befn  auf  bem  $euer  gelb  werben ,  unt  gief?  ^ernad;  tiefe 
§ei§e  Butter  burd)  ein  djaarfieb  über  Me  QMrfdje. 

3u  tiefen  auf  eben  erwdfmte  SfBeife  $ugerid)fefen 
55drfd)en  fakn  aud)  eine  roet^e  $23rüf)e  gegeben  werten 
( wie  fd)on  bei)  ten  weiten  $3rüfjen  Geltung  gefdjafj ). 

SDie  Q3drfd)e  fonnen  and)  rof)  gefdwppet,  unt  §er* 
nach  eingefallen  werten ,  worauf  man  fie  eine  ©tunte  int 
©af$  fielen  fd^t*  £>ann  tvccfnet  man  fie  mit  einem  £udj 
fauber  ab,  unt  feget  fie  auf  eine  ©dgiffel,  giebt  ^ernac^ 
fein  gefdjnittene  trauter  unt  Puffer  tarüber,  wie  fd)on 
ijl  gemelbef  Worten;  tann  fe^ret  man  fie  in  ber  Butter 
unt  ten  Krautern  wo£l  um,  befireuet  fie  mir  feinem  ©em« 
melme^l,  unt  lafsr  fie  auftem  Dtofl  fcbdn  gelb  braten* 
£)ie  Q5ru^e  baju  mad;e  alfo: 

©cfjneibe  1 2  Qfparfoften  mit  etwaß  ^eterfifie,  ein 
§>fdtd)en  kapern  unt  6  ©arbeffen  fein,  fege  baß  3ufflrn* 
mengefdmirtene  nebfi  6  lotf)  dufter  in  einen  Siegel  ober 
ein  ^aflrol,  unt  la§  eß^ein  wenig  tunken;  tann  fidube 
einen  ivodjloffef  tofl  feinen  SDMplßbaran,  gieb  1  Viertel* 
ma£  guten  €|fig  unt  1  $albma§  (£rbfenbrü(>e  nebff  ©afj 
baju,  lafs  eß  auffocf)en,  giej}  tie  53rü^eauf  tie  ©d)üf[ef, 
fege  tie  £3dtfd)e  barauf,  unt  trücfe  ten  ©aft  ton  einer 
3ttrone  tarüber* 

* 

9Tr-0*  39.  £)ecf)f  in  ber  Prüfte  ^Sauce). 

tiefer  Jpecftt  muf  s  —  <5  ^funt  §aben.  (5Kan 
ffann  ibjp  auch  sum  torauß  gemerft  in  tie  liStü^e  rieften, 
unt  a‘üf  tie  ndmlicbe  Tfrt  fieben,  wie  tie  53arfd)e)* 
@d)neite  baß  $leifd)  tom  Jpcc^t  ofme  0rdt£e  herunter 
(ober  wekfyeß  ferner  fielet,  fdjneibe  i§tt  ter  lange  nad? 

biß 
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fcis  an  ton  £opf  bon  eittanber,  unb  frümrne  tgn)  in 
f  leine  ©tüd:  egen  eineö  Ringers  bi<f  unb  lang,  föl|e  ge  ein, 
fegre  fte  gernad;  im  Sftegl  um ,  unb  Bacfe  p e  fd?on  gelb. 
9ftad;e  bann  eine  gelbe  33rüge,  wie  fdpn  tg  geleitet  tr>or<. 
ben ,  gieb  ?9?orcgeln ,  ben  ©aff  einer  Simone  unb  bie 
©ruefegen  Dom  Jpecgt  barein,  lag  fie  auffoegen,  nnb 
riegte  pe  am 

2(ucg  fann  ber  Jpecbf  in  ©tuefegen  gefdjniften  alfo 
gemacht  werben ;  lag  in  ftebenbem  Qöafler  bie  erg  gerabe 
ba  hineingelegten  ©tücfe  einen  ©ub  aufroafien,  gieb  fie 
«adjger  lieber  in  frifegeg  ^Baffer,  lege  4  lotg  ft  i  fege« 
23utter  nebp  einer  $anb  boli  (£gamptgnong  in  ein  ($e* 
fegirv,  lag  pe  büngen,  gieb  bann  1  Äodjlöffel  feinen 
Sßeglg  baran,  giep  1  ipalbmag  ©bfenbruge  unb  ein  ©lag* 
djen  weigen  SBeinß  barauf,  falje  eg ,  lag  bie  LÖnige  auf* 
fodpn,  gieb  ben  £ecgt  and)  baju,  unb  lag  eg  mit  ein* 
fmber  einfoegen,  SCöillg  bu  anrkgten,  fb  gieb  nod)  etwas 
fein  gefd)niftene  ^eterfdie  ba$u ,  unb  legire  bie  Qfrüge  mit 
bem  Softer  »on  6  (Et;ern;  lag  pe  aber  nidp  jufammen« 
laufen,  brüefe  ben  ©aff  bon  2  gitronm  barein,  unb 
riegte  pe  fauber  an. 

2(nbere  gifege  fdnnen  aueg  auf  bie  ndmlicge  lixt  |tt* 
geridjfet  werben,  befonbets  pnb  bie  71alruppen  gut  auf 
biefe  ?irf» 

ÜIrO,  4a  Üvagout  bon  Slal 

$ur  1 2  ^erfonen  peget  man  gemeiniglich  einen  Kal 
bon  3  —  4  93funb  ab,  unb  mdfdp  ign  fauber  aug  .,  fegnei« 
bet  ign  in  16  ©tuefe,  legt  biefe  auf  eine  ©cgüffe(,  giefct 
ignen  ©alj ,  fegneibet  feine  trauter  baran,  algi2  j€gar^ 
lotten,  etwag  9^^rfdie,  SSaplie  unb  ©albe^,  giegf  12 
Lotg  jerlaflener  23utfer  baran,  legt  aueg  2  Lorbeerblätter 

ba|u, 
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fcaju  >  unb  lagt  i$n  ccücge  ©tunben  pe^en.  2Benn  e$ 
3eit  ip  /  fo  flecf e  tfjn  an  einen  f (einen  ©piep ,  binbe  bie* 
fen  ^«rnad)  auf  einen  großen  ©piep,  ruefe  i£n  $um  geujr, 
unb  lag  ipn  fd)6n  braten;  begieg  i£n  öfters  mit  §eipet 
dufter  unb  ben  Krautern,  unb  bePreue  i§n  äuleft  mit 
©emmelnre^l* 

Die  ^23rü^e  bajn  mache  alfo: 

©>d)neibe  *pererp>ie  mic  wenig  tSerfram  unb  ©d)niff* 
laud)  fein  in  einen  ‘Siegel,  gieb  eine  obere  ^affefcbale  oott 
53rooenfer6bl  /  welches  aber  $uoor  peip  gerrtad)t  werben 
mup,  ein  wenig  ©enf,  fo  nie!  als  eine  ^albc  $affepbale 
auömad)ct,  unb  etwas  ©a(j  baju,  rüf)re  es  mit  wenigem 
<£jfig  ab,  gieg  fobann  bie  s3rü£e  auf  bie  ©cbüfiel,  lege 
ben  Sfal  barauf,  unb  bruefe  ben  ©aft  ton  einer  3itrone 
baruber. 

Du  fannp  IJn  ÖU$  öuf  ^em  $toP  braten,  auch 
eine  anbere  53ru£e  b«ju  geben,  wie  beror  fepon  biele 
befrijäeben  worben  ftnb ;  man  giebt  aud;  nur  blop  Sitto* 
nm  baju* 

SlrO*  41*  Entree  bßn  grifrmbö  (Fricandeau) 

mit  (Sattel  *  Svrebfen,  hevrfd>aftlid)> 

©djneibe  bon  einem  Jtalbspplagel,  welcher  7  bis 
8  $3funb  fcgben  ^ant1/  &ic  nimm  bie  gilers  her* 

aus ,  ober  nod)  beffer ,  fcpneibfc  in  3  S|eile  gcc^etlte  gri* 
föttbopuefe,  flopfe  pe  mit  bem  Jpacfmefttr  etwas  breit, 
fpiefe  biefelben  mit  3  £?tmelpfunb  ©peef  fo  fein,  als 
mäglid)  iP ,  (ege  fte  in  frtjcbes  Söajfer ,  unb  lap  pe  einen 
3Ball  cruffoeben ;  bann  nimm  pe  heraus,  unb  gieb  pe  in 
feifdjes  SBafier»  Darauf  lege  pe  in  ein  Äaprol  ober  einen 
Siegel,  giep  1  unb  1  #albmap  gute  ©cfyu  ba$u,  p|e 

pe 
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f?e  auf  efrt  $o6J*nfeucr,  beMe  fte  audj  oben  mit  einem 
Sbecfel  t)oÜ  &o$!en,  unb  ia£  fic  kmafam  bünffat,  bis 
bie  $rifanöoftMV  wid)  ftnb;  man  muf?  aber  bis* 
feiben  öftere  mit  bem  0aff  beqk’fien,  barnir  fie  eine  fd)one 
gelb?  Jarb?  befommen,  SDann  fieöe  1 2  jebone  grofi® 
^rebfe  im  ©titjroaffer  ab;  wenn  fte  fall  ftub ,  t&rteibc 
bie  ©eine  ab,  cbm  auf  bem  ©ncfel  Oe  J^rebfe  fd)nei* 
be  eme  jOeffnuna  in  ber  ©tojn?  eines  3  $  eu^eruücfeS, 
unb  nimm  bas  v  io^  beraub ;  ^aitad?  fd)neiöe  eins 
ro!)e  Kapaunen .  obtt  ^u^nerbrujl  mir  &<m  ©chndbemef* 
fer  fe^r  fein  jufanjmen ,  unb  gisb  bas  no^ig?  0  i'i  unfr 
ein  wenig  QRusfatemtuf?  ba$u.  $B.jid?e  audj  ein  feu^r* 
broo,  non  a>efd)em  aber  bas  ©raune  gefdjnirten  werbet; 
tnufi,  in  SÜtÜeb  ein,  brüefe  es  fejl  mit  ber  Jpanb  aus, 
unb  gieb  es  $u  bem  ju’dmmengefrhnittenen  gieifd)  nebji 
bem  '18ei§en  pon  2.  Cpern,  SNsnn  ffofje  He  gan$e  SRafle 
8m  CD?j3rfer  fe^r  fein  "ammm  ,  unb  (üUe  ble  ausgef)bf)(* 
ten  jfrebfe  bamit  gan$  uoß*  hierauf  febsHbe  2  $)funb 
mageres  ^aibfleifd)  tn  ?  2  Heine  ©tücfcben  in  0e£ 
©rojie  eines  deinen  Singers,  aber  md)f  biefer,  afs  eines 
flarfen  SOTefjerrucfatS  Her,  flepfe  fie  mit  bem  Keffer,  unb 
jpitfe  fte  mir  1  JJafbpfunö  @pecf  s.’edjtf  fein ,  binbe  ein 
jebes  auf  einen  fix ebs  ober  ber  güüe,  fcge  bie  $Vebfe  in 
.ein  itaftrof,  gief  3  Sßiertefma§  gute  Sleifc^brä^e  baju, 
imb  laß  fte  3  ©iertdjlunben  fod)sn*  %il  es  S^f  anju* 
riefen,  fo  gieb  öte  Srifanboßücfen  auf  bie  @d>ujfel;  bis 
^ttbfe  lege  neben  herum,  unb  mache  Die  ©ru^e,  wie 
folget. 

1  unb  1  $albfcfroppen  (EouUs,  ein  ffeim^  ^.rinf» 
glas  bo0  guten  233dn$,  auch  eines  ^ü^nerepes  gro‘£  ©fas, 
bas  nötige  €>ai§ ,  ben  ©aff  t»on  2  ginnen  woH  fter<> 
foc^cn,  mache  bie  ©ruhe  burd;  ein  J^aarfteb,  unb  gieb 

U  etwas 
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«fwas  an  bie  5df<mbo(Iucfc ;  t>le  übrige  £3rüpe  wirb 
«bgefonbert  gegeben» 

Tfnmetf  ung.  Um  bie  ^Srü§e  bejfer  |u  machen, 
fann  man  ben  übrigen  0aft,  in  welchem  bie  Srifanbogücfe 
gelegen  ftnb,  in  bie  525ru^e  geben,  unb  bamit  terfod)cn 
faffen» 

StrO'  42»  Entree  ton  @cbmar$fttlbpref  mit  einet 

Hachis-  Sauce  (33rübe),  ^etvfc^öftlicO* 

SßSafcbe  für  i  a  ^erfonen  4  $funb  0djmarjw{lbpret 
fauber,  lege  es  in  einen  ‘Sopf  ober  ein  .^ejfelcben,  gieb  4  SDIag 
-5:  ^Ka^^Xöoin,  2  3r°iß^clr*/  2  forbeerblätter,  3o$öacb« 
polberbeeren,  i  9)?ag  SBajfer,  1 2  Sldgelein  unb  1  o  weige 
9>fejferfömer ,  auch  notiges  0alj  baju,  unb  lag  es  in 
tiefem  0ub  weich  lochen.  £)ann  nimm  1 2  OLparloften ,  ein 
wenig  ^eterftlte,  eine  3i  fronen  fcbale  unb  ein  Keines  9>fot« 
eben  Keiner  kapern,  fd)neibe  alles  mif  bem  0cbneibe* 
mefler  fej>r  fein  jufammen,  gieb  in  ein  $aflrol  4  $otp 
S$ufter,  lag  fie  peig  werben ,  lege  bas  ^infeur  hinein,  lag 
es  bünjlen,  gieb  2  f leine  0d;6pgoffel  teil  (Eoulis  baju, 
aueb  fotiel ,  als  ein  0;  grog  non  bec  ©las ,  bas  norpige 
0a(j ,  ben  0afc  ton  2  3ifronen ,  ein  deines  ©läseben 
SBein  ba$u,  unb  lag  bie  ^3ruf>c  terfoeben.  3g  es  3*i£ 
jum  Anrichten,  fo  nimm  bas  $öilbpref  peraus,  lege  es 
auf  ein  0cbnetbebref,  fdjneibe  oben  bie  Spant  ringsherum 
cb,  flreue  barauf  fein  geflogenen  3ud:er,  unb  brenne  mit 
einem  9^dffeifen  ober  einer  0d;aufel,  welche  aber  glühen 
fltug,  bin  Surfer  etwas  gelb. 

2)abep  barf  man  bas  ©ifen  nicht  ganj  auf  ben  Surfer 
fegen ,  fonjl  terbrennt  berfelbe ,  unb  bas  Jleifcb  befommt 
einen  üblen  ©eruep.  3|l  es  3«t  «njuridjfen,  fo  lege  bas 

SBilb.  \ 
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®  l&pref  öuf  eine  (Ruffel ,  gieb  efttaß  ton  bet  S3rüje 
baju ,  unb  btc  übrige  roirb  befonberß  gegeben* 

2(nmerfung.  SSBitt  man  aber  eine  '3'rüfjc  ton 
Jjpiefenmarf  bajugeben,  fo  itirb  biefe  auf  folgenbe  7(tC 
gemacht : 

9iüf)re  3  obere  ^affefebnfen  toll  Jpiefenmarf  in  einem 
Siegel  ober  ^afrrol  mit  i  SSiertelmafj  $3ein  mofpi  un* 
tereinanber,  lege  noch  4  Jorh  3^^  barein,  mache  es 
»of)l  mif  bem  .ftocblojfel  unter  einanber,  unb  gieb  eß  auch 
öbgefonbert  $ur  Safel. 

9tr0.  43*  t^vifanbo  (Fricandeau)  mit  ©pmaf, 

benfd)aftlicb* 

SDiefe  gtifanbofKtcfe  »erben  eben  auch  fo  gemacht, 
wie  bie  mit  0attelfrebfen,  fo  roie  aud;  bie  nämliche 
Quantität  baton.  $Pule  3  fiarfe  £dnbe  tofl  0pinat 
fauber,  roafebe  i£n  auß,  unb  lege  i^n  in  $Saffer,  baß  in 
einer  fupfernen  Pfanne  nebji  Salj  fd}on  fodiet;  eine  fu« 
pferne  Pfanne  roirb  beßtoegen  genommen,  bamif  ber  @pi« 
nat  fd;6n  grün  bleibt.  5öenn  eß  meid)  iß,  gief)  i^n  in 
einen  0eiher,  fd)»emme  i^n  n>oh(  ab,  unb  febneibe 
benfelben  mit  bem  0cbneibemeffer  fo  fein,  alß  moglid)  ifl. 
©ieb  in  ein  ^aflrol  ober  einen  Riegel  ju  6  Joth  be‘§9ß* 
machtet  Butter  ben  0ptnac  nebfi  0al$ .  ^ftußfgtennuf*, 
einem  kleinen  $od)loffel  toll  feinen  $Kcl)lß  unb  1  .^albmafj 
güter  0d)ü,  unb  laß  eß  ttol)l  oerfoeben.  3ß  &  3dt 
|um  Anrichten,  fo  lege  bie  $rif<mboftücfe  herauf  auf  ein 
0cbneibebret,  unb  ben  0pinat  in  ben  0aft,  in  roelcbem 
bie  Sdfanb-eaußücfe  gar  gemadjt  rcorben  ftnb,  bamit  er 
noch  beffer  »erbe.  $Dann  richte  ben  0pinat  auf  eine 

U  3  0cbüjfel 


®4üffd  kfe  ^rlfanöeaufJü^ö  barauf,  unb  gkfc 

pe  §df  jur  Safe*. 

9tro*  44*  kleine  Salaten  dom  S?al&fkifcf)  mit 
einet  föe&l&pu$e* 

*  ■  •  •  ■  .,  .<  /,  .\v. 

©djndbe  don  4  $funb  mageren  $albfkK(f)eS  dne$ 

®d;t«gels  bic  Jpauf,  als  woflfe  man  ein  $rf?äribo  ma« 
*§en;  £§dle  biefes  Sfücf  in  20  ffdne  SÖIaitquefS  ober 
^d?ni§cben ,  flopfe  biefdben  mir  bem  Övütfen  dneö  SDlef* 
fers  ,  beffreue  ffe  mit  etwas  @ai|*,  unb  mad;e  bis  guße,, 
wie  «aebfolget : 

(Scbneibe  bk  v3rufl  oon  dftet  afecn  $enne  ober 
einem  Kapaun,  tt»e!d>e  aber  noch  ntobf  gefod>e  i|r,  nebf! 
1  $albpfunb  fdf$en  @pe<tö  mit  dem  SDtejfer  gttfam* 
men ,  fßlje  es,  reib  ein  wenig  ^usfatranuf  bntart, 
trüicfe  ben  @aff  don  einer  Brotig  darauf ,  unb  fdjmdbs 
big  gan^e  Sfiajfe  mit  bem  0d;tteibeme(fcr  fo  fein ,  als 
«lögiicf)  iff. 

$£Ödd?e  bann  1  $reu$erbrob  Im  SBaffer  ein,  brüdte 
CS  klebet  aus,  gieb  es  |it  bem  SufammengefdjnlCterien  in 
ÖJWrfet,»  fcfyläge  don  4  €t;ern  ben  Sbotfer  baran,  unb 
ftofeeS  wo§i  unter  etnanber,  damit  es  noef)  feiner  werbe, 
5|die  bann  bfefe  Söffe  auf  bk  ÜSfahquetc&eh  fo  aus,  ba« 
«Ule  euf  eines  fo  bid  forftme,  wie  auf  bas  anberc;  rode 
p t  $u(ammen ,  unb  binbe  fts  mit  bem  ^Mnbfaben  oben  unb 
«Men,  bami£  feine  Süße  ^erausiaufe.  ie ge  fie  fobann 
In  eine  ISraife,  wie  fdjon  me^rmai  gde§ret  worben  iff, 
lüttb  lajj  jTe  fertig  werben, 

3j!  es  geic  §um  tfnddjfen,  fo  nimm  fie  f>etauS, 
unb  lege  fie  auf  ein  fauberes  ^ud?,  fcfjtidbe  ben  QMnb'fd» 
&en§evab,  unb  (ege  fie  auf  eine  @cfyuflel.  $a§  3  fotft 

©fas 
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©las  In  einem  ©eföirr  jetgefjen,  glßftte  bie  SKolabe  b& 
mif,  unb  ntadje  eine  ^reböbrühe  baju  ; 

ÜX6;}e  in  4  $oeh  ^reböbuftcr  in  einem  lieget  ober 
J'aftrof  1  ^odjSoffe!  t>ofi  SCRe^l ,  aber  nid??  langer ,  als 
9  Minuten ,  unb  gleb  1  CCierfefma^  guter  ©cbü,  ein 
^rinfgldöcben  weiten  ©eins,  1  ©djepßoffel  poH  ben 
bem  Secbamefle,  febief  als  ein  Jpuhnerei?  groß  bon  ber  ©la$ 
unb  baö  notige  ©a I3  ba$u.  $aß  biefeö  alles  rne^l  Per¬ 
ioden,  unb  mad)e  bie  Stü^e  burd)  ein  J'paatfteb  ober 
$aarfud;.  3)1  eö  3dt  $um  2lnrid)tett,  fo  bruefe  ben 
©aff  bon  3  Zitronen  hinein,  unb  gieb  etwas  bon  btefer 
£3rü|e  $u  bem  Ragout,  bie  übrige  aber  abgefonberf, 

SBro.  4$.  Rouletten  ober  gemicfefteä  ^olbpetfc^ 
ouf  eine  onbere  5(rtÄ  bürgerlich* 

i  *  v  '  j  v  *  f  t  s.f\  ■ 

©djneibe  bon  einem  ^afbsfdjldgel  $on  5  §>funb  bie 
$dufd)en  ab,  lof*  baö  gleifd)  bon  ben  Seinen  ,  fd^neibe 
bon  felbigem  16  btmne  bvep  ginger  breite }  unb  nod)  ein« 
mal  fo  lange  ©fucfd)en  ,  unb  Hopfe  jfte  mif  einem 
ruefen,  bod?  fo,  baß  feine  idi&er  barem  lammen* 
SKacße  bann  eine  gifte  auf  folgen be  2fr  t-a 
Q3on  bemjenigen  gieifd>  -  meldjeß.  bepm  ©djneibe» 
ber  ©rücfcben  abfdflt,  feßneibe  baö  Safcmbe  hinweg ,  ba& 
übrige  fdjncibe  mif  1  Jpalbpfuab,  frif^en  S9iererifott&  redn; 
fein;  gieb  etwas  fein  geriebene  -Saßüe,  ©<%,  unb  ein 
wertig  Pfeffer  baju ,  rü^re  es  mit  3  ganzen  C^ern  unb 
bem  ^Dotter  bon  ^wepen  an ,  fireue  eine  fleine  i)anb  bott 
Semmelmehl  ba^u,  unb  mache  aSeS  recht  bureb  einanber* 
©freidje  auf  febcs  ©tuef  »on  bem  geflopften  gkifft  1  idffel 
toll  bon  ber  §iifle,  widle  eö  auf,  unb  umbinbe  eö  mit 
einem  Sinbfabejt»  laß  fobann  in  einem  föißroL  ober 
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gel  6  iot§  $3utfer  ^ergeben ,  lege  bie  Lotten  neben  ein* 
anber  hinein,  falje  fte,  beefe  fte  $u,  unb  laß  fte  fo  lange 
bdmpfen,  btö  fte  wetd)  unb  gelb  ftnb. 

SDann  gieb  i  QSiertelmaß  fauren  Dvabniö  unb  eine 
Sifronenfcbale  ba$u;  ober  man  nimmt  $ur  $9rüf)e  6  iof^ 
23utter,  i  ^ed;loffel  t>oll  50tcl)l  mit  i  Jpalbmaß  guter 
Reißer  3leifd)btüf)e  angml()rt/  giebt  6  feingefd^nitrene  ©ar* 
bellen,  i  S^iebel  ebenfalls  fein  gefdmitten,  2  lotbeer* 
bldtter ,  bie  ©cbale  ton  einer  3‘ftone ,  ein  wenig  geflogene 
SJtuSfatenblüte  unb©a($,  wenn  es  ned)  ndt^ig  iß,  bar* 
<m ,  laßt  biefeö  alles  mit  einanber  fodjen ,  legt  bie  !Keu* 
letten  auf  eine  ©dntffel ,  unb  ridjtef  bie  23rube  bureb  ein 
Jjaarßeb  barüber  an» 

Sftro»  46»  Ragout  bom  geflopften  ftalbfleifcb, 
bürgerlich» 

2fuö  4  $funb  mageren  $albßeifcbe$  mache  ein  Sri* 
fanbo,  febneibe  20  fleine  QManfets  (Blanquets  )  in  ber 
©rdße  eines  Singers,  fte  bürfen  aber  nicht  biefet  fepn, 
al$  ein  geberfiel;  wafebe  biefelbigen  im  falten  SBaffet 
aus,  unb  lege  fie  auf  eine  faubere  ©eroieffe,  in  meldet 
fte  abgetroefnet  werben»  klopfe  eine*  um  bas  anbere  auf 
einem  fauberen  ©d)neibebret  mit  bem  SOtefjerrucfen  fo  oiel, 
als  mSglid)  »ff;  man  muß  barauf  fe£en,  baß  bas 
gleifcb  fein  loch  befomme.  £>ann  bejlreicbe  eine  Porten* 
pfanne  mit  6  $otf)  frifeber  Q5uffer,  lege  bie  QManfets  eines 
nach  be^  anbeten  barauf,  ffrfue  bas  not^ige  ©alj  bar* 
auf,  rgib  ein  wenig  SÜZuSfatennuß  (>tngu ,  gieß  ein  fleine* 
^rinfgldschen  weißen  $BetnS  baruber,  unb  laß  in  bet 
^.ortenpfanne  auf  einer  ©lut^  bie  2Manfets.nkbt  langer 
als  3  Minuten  bünffen  (man  muß  fte  aber  einigemal 

umwen* 
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umwenben).  £ie  JBrufce  §ierju  wirb  geraad)f,  wie 
nadtfolgef : 

©ieb  $u  i  ©djoppen  ©oults  ©las  in  ber  ©r6£e 
eines  falben  jpu^nerepes,  fobiel  S3erframej]*ig ,  als  eine 
Sifrone  ©aff  non  ftt&^giebt ,  unb  bas  notfug?  ©a(| ,  unb 
(af?  bie  53ru£e  mit  ber  ©las  langfam  auffocfyen.  3jt  e$ 
3etf  $um  2inrid)fen,  fo  nimm  bie  SManfefS  heraus  auf 
ein  fauberes  bamif  bas  Jeff  babon  ablaufe,  lege 

fte  auf  bie  beliebige  ©d)üj|el ,  unb  gieb  etwas  $5rü§e  bar* 
unter,  bie  übrige  aber  abgefonberf  auf  ben  Sifdj. 

SHro*  47*  Stagout  *93ouquet$  oon  #£$ten* 

©cbuppe  einen  Jped;e  oon  4  $)funb  (ober  jwep,  je* 
ben  bon  2  9>funb),  fdjneibe  if;n  auf,  nimm  bas  ©inge* 
»eibe  aus,  unb  wafcfje  ben  3if$  im  frifdjem  ©affet  fau« 
ber  ab. 

©djneibe  auch  bie  Jpauf  bom  J?ed)f  mif  einem  Reffet 
fo  fein,  als  nur  möglid?,  ^erab ,  lofe  bas  3leifd)  bon  bett 
©raffen,  fd>neU>e  es  auf  bem  ©djneibebrec  fammf  bem 
gehörigen  ©al$  unb  weniger  geriebener  ©usfatennufj  mif 
bem  ©djneibemeflfer  fo  fein,  als  es  ftd)  t£un  (dpt;  fcbnei- 
be  bon  $wep  ^reu^erbroben  bas  braune  ab,  ben  weifjett 
fallen  aber  weid;e  in  1  Q?torfelma§  ©ilcb  ein;  brucf'e 
es  aus,  gieb  es  $u  bem  jufammen  gefdjnittenen  Sjed)tr 
lege  biefen  mif  bem  53iob  in  Dörfer  nebji  1  QSierfel* 
pfunb  fcifdjer  Butter,  fiepe  biefe  ©affe  red)f  fein  ju* 
fammen,  fldube  ein  wenig  ©ef)l  auf  ein  ©d)neibebref, 
unb  formire  barauf  3  o  Söouqae«  in  ber  ©rdfje  eines  iaub« 
tfwlers  aus  biefer  Piaffe.  55efh’eid>e  eine  Torfen  pfanne 
mit  6  loffj  frifdjer  Puffer,  fege  bie  Q3ouquefS  barauf, 
gie§  1  ^rinfgldsd>en  weiten  ©eins  baran,  unb  laß  fifc 
6  Minuten  auf  einem  jidfen  $e§lenfcuer  bunpen. 


Tue  ( Sauce  bläncfie  ober  eine  obgßjo« 

§ene$3rühe)  mache,  wie  folget: 

D?üf)re  m  einem  5?aßvol  }  Sorfj  Juffer  mit  einem  flehten 
$ocfrlefH  voll  feinen  tSRe^tes  recht  bureb  einanber,  fdild« 
ge  von  6  geirrt  Den  Dotter  ba<cm,  gieg  i  03(06  «seiften 
SBeinee  baju ,  unb  nHue  06  ved)t  fefer  burd)  einanber; 
gieb  bat?  notige  @0(3  Öa^u  >  reib  ein  wenig  £DcuSfaten« 
stuft  baran,  gieg  i  SÖierteimafj  guter  ^rbfenbrü^e  ba$u, 
W  e&?  auf  ©lup,  tmb  tilgte  et>  beflanbig  mit  bem  ^od?« 
Wffcl,  bamit  ce  nicht  jufammeniaufe,  unb  ftd?  ba6  9Keljl 
wof)l  vetfoche;  bntefe  nod)  ben  @nff  von  2  3htonen 
fcaran,  unb  mache  bann  bie  s-23rü(>e  eurd)'  ein  ^aarfieb* 
3ft  e6  Beit  ^urn  2lnrid)ten ,  fo  lege  bie  $3ouqu<zcd)cn  ouf 
sine  ©dniffel/  gieb  etwas  23ru()e  oben  barauf,  unb  bie 
übrige  abgefonbert. 

Dlro*  48*  @e?iopfte$  Staun#  ^aföfteifd?  mit 
(©arbeiten* 

klopfe  5  Pfunb  «ftalSfteifd)  eines  Schlägels,.  ge« 
toafchen  unb  in  bunne  fleine  ©cbnitten  gffebnitten  mit 
einem  Sföefferrücfen  auf  bepben  ©eiten ,  begreue  e6  mit 
©a($  unb  9)ief)l,  tege  eö  in  einen  floeben  Siegel  mit  g  iot§ 
Jcig  gemachter  Butter ,  beefe  e6  ju ,  unb  lag  e6  auf  Soh¬ 
len  fo  lange  bdmpfen ,  bis  es  auf  bepben  ©eiten  gelb 
itsitb. 

»Dann  nimmt  man  3«  5  f>f«nb  $albf?eifch  2  $ef§ 
©atbeüen,  2  3^^° »  eine  obere  ^^ffefcbcile  Voll  $a* 
pern,  fdjneibet  biefeö  altes  mit  einonber  ganj  flein,  giebt 
es  mit  1  S3tertelmo§  $teifcbbru()e  an  bas  §(elfd),  unb 
lagt  es  noch  fo  lange  bamit  foc^en,  bis  bas  gleifch  roefch 
genug  ig4 


fftro.  49. 
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9 ito*  49;  3ragoui 33ouquet$  bört  ßaepfen, 
büvgertii$. 

©ebuppe  dnen  bierpfünbigen  Karpfen ,  reif?  ifm  auf, 
nimm  baß  0ngeroetbe  geraut?,  unb  roafche  i§n  auß;  nimm 
baß  S^ifd?  t>on  ben  ©raffen  ab ,  fcfyneibe  eß  auf  einem 
©d)neibebret  nebfi©af|  unb  roemgffftußfatennuf?  mit  bem 
©chndbemeffer  red)f  fein  ^ufammen ,  fo  rote  aucb  1 1  Sbar* 
lotfen  nebfr  ecroaß  ^eferftUe;  gieb  in  ein  $aflrol  6  JotV) 
SSuffet  unb  baß  feingefcbnittene  $infeur ,  pafflre  ober  rifle 
eß  roetcb  /  unb  gieb  ei  bann  $u  bem  obigen  gtifammengc* 
fcbnittenen.  2öeid)e  ein  5vteu$erbrob  im  ^Baffer ,  brude 
baffdbe  roieber  auß ,  gieb  baß  23rob  unb  bie  gan$e  Piaffe 
in  Dörfer ,  unb  flofk  eß  rec bt  fdn  jufammen.  ©taube 
ein  roenig  9ftehl  auf  ein  ©dweibebret  ober  ‘Bacffafel,  lege 
bie  ISftaffe  barauf,  unb  formire  2oQ3ouquetß  in  ber  ©rofie 
einer  ^albßfavbonnabe.  3cr^ePfe  3  €per,  tunf'e  in  tiefe 
bie  fBouquctß  hinein ,  roenbe  ft'e  in  feinem  ©emmelme^l 
um ,  unb  bade  biefelben  eine  halbe  ©tunbe  bcr  bem  ’tfrc- 
richten  m  i  ^Pfunb  ©d)ma($  fd)6n  gelb» 

£>ie  s3ruf)e  mad)e  alfo  : 

faf?  16  gepulte  unb  fein  jufammengefdmifteneCEhar* 
Coften  in  einem  Siegel  ober  J^ajlrol  mit  3  iot^  2$utter, 
einem  fleinen  ^rinfgläßdjen  Poll  :83dn  ganj  furj  einfe* 
eben ,  gieb  bann  einen  fleinen  jCocfclojfel  t>cf(  SKe^l ,  ein 
^albmaß  Crbfenbrühe,  1  obere  ^affefdjale  Poü  ^Bertram« 
efftg  unb  baß  n6t§ige  ©0(5  baju,  unb  Sag  bie  SBru£e 
ipo^I  tritt  bem  Perfodjen. 

3fl  eß  3^tC  jum  'Mnriefyfen,  fo  fege  bie  5Boüquet$ 
mtf  eine  Scfyüjfei,  gieb  etroas  non  bet  2Bru§e  baruber,  bie 
übrige  aber  abgefonber?  $ur  $afel. 
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£){e  Sftilch  ober  ber  SKogen  im  Saljwaffer  unb  in 
i  2(d)telma§  QÜfftg  abgeforten ,  fann  bei)  bem  2lnrichren 
in  fleine  Stücfdjen  gefchnirten ,  um  b{e  $3ouquefS  f)erum« 
gelegef  werben,  unb  bann  bie  S3rü£e  oben  bavüber  ange« 
richtet  werben. 

2Bohlgemerff,  man  fann  auch  $u  tiefen  53ou- 
q.uefS  eine  $rebs  *  ober  aud)  eine  aufgezogene  ober  legitf  e 
tÖru^e  machen ,  wie  fd;on  off  iji  gelehrt  worben. 

SJtro.  50.  $Man?et$  (Blanquets)  bom  SKinb* 

fleifch,  bürgerlich. 

3ie^  bon  5  ^Pfimb  SKinbjTeifd)  eines  Schlägels  (bet 
aber  oon  einem  wohlgemaßefen  Dd)fen  fetjn  mu§)  bie 
£auf  mif  bem  Reffet  ab,  fcbneibe  aus  tiefem  Stücfe 
1 4  33lanquefS  eines  fleinen  Ringers  bicf ,  unb  eines  fiar* 
fen  Ringers  lang ,  flopfe  felbige  mif  einem  Siftejferrücfen, 
als  wollfefi  tu  ^avbonnabe  machen;  fal^e  fie  bann  auf 
besten  Seiten,  befireue  fie  mif  etwas  weitem  gejfa§enen 
Pfeffer,  unb  lafj  fie  eine  halbe  Srunbemif  bem  Salz  unb 
Pfeffer  bei|en. 

Jpierauf  lafj  in  einem  $a|lrol  ober  Siegel  1  Q5ier* 
telpfunb  Sd^malj  heiß  werben,  funfe  bie  Stücfdjen  hin- 
ein,  lege  fie  auf  einen  9\o|l,  brafe  biefelben  fehr  gefchwinb, 
unb  wenbe  fie  mehrmal  um.  $Benn  biefelben  auf  bepben 
Seifen  etwas  angezogen  haben,  fo  nimm  fie  bom  SKojT, 
unb  lege  fie  in  ein  ^afirol,  gieji  1  Jpalbmafj  2Bein  unb 
1  Jpalbmaf  ^fftg ,  wie  auch  3  QSierfelmafj  guter  Bouillon 
baran,  flöge  12  SRdgelein,  8  weiße  ^fefferfotner,  ein 
Keines  ^Pfötchen  SKusfafenblüfe  unb  halb  fooiel  (Earbome* 
men,  unb  gieb  es  3«  ben  23lanfet$» 

Jernet 


ferner  fdjneibe  24  (Eharlotfen,  etwaß  ^peterfilfe, 
eben  fox>tcJ  53errtam,  bie  ©chale  Don  einer  gitronc  unb 
93omeranje,  6  außgegräfljefe  uni)  geioafchene  ©atbeUen 
mit  l)em  ©ebneibemefler  fein  jufammen,  gteb  in  ein  ^affrc£ 
ober  einen  Siegel  6  ioth  'öutfer  nebfl  bem  jufammenge* 
fchnittenen  ginfeur ,  roflc  eß  ein  wenig,  unb  gieb  eß  $u 
bem  obigen  $leifd;,  falje  eß,  unb  lafj  bie  53lanfeiß  im 
©aft  eine  fleine  ©tunbe  fod;en.  SÖ3irb  eß  3eir  jurn  Hn* 
richten,  fo  (ege  bie  QManfefß  auf  bie  ©d)üffe(,  auf  roeU 
eher  angerichfet  wirb,  foche  ben  ©aft  nebfl  bem  jiufam* 
mengefd;nittenen  Sinfeur  ein,  fo  ba£  1  unb  1  Jpalbfd)op« 
pen  bleibe  \  brüefe  ben  ©aft  Den  2  gitronen  baran ,  unb 
gieb  ermaß  Don  bem  ©aft  auf  bie  53lanfetß,  ben  übrigen 
aber  abgefonberf. 

9lro*  ßammSfarbomtübe 

2Bafche  4  ^funb  Jammßfletfcb  ( weldjeß  ein  $ar* 
bonnabefiücf  fepn  mufj )  fauber,  fchneibe  14  ^arbonnabe* 
flüefe  barauß,  iege  biefelben  he^uad)  in  ein  .ftafirol  mit 
6  iofb  55ufter  unb  ermaß  feingefd;nirtener  9>eterft(ie  nebfl 
©al$/  unb  la§  fie  über  bem  $euer  ejn  roenig  pafjiren, 
£)ann  beflreicf>e  eineß  um  baß  anbere  mit  bem  5Bdfjeti 
Don  2  ©pern,  unb  barauf  mit  einer  Sülle,  (Don  meld;et 
fchon  öfteres  gefagt  mürbe,  3.  53.  bei;  ben  weiten  knobeln 
alö  Einlage  in  bie  ©uppe)  mache  biefelben  fchon  runb, 
unb  beffreiche  fte  bann  nod;  einmal  mit  bem  ©perwdf. 
SKingß  herum  belege  fte  mit  ^rebsfd;meifen ,  oben  aber  mit 
xo  Trüffeln,  welche  ©d;eibd}enmeife  gefchnitten  werben, 
unb  mit  SDlorcheln;  mache  oben  eine  Sa^on,  weld;e  feie 
gefallt/  unhDer^iere  eß  fchon  mit  ermaß  ©rünem.  Jpernacf; 
belege  eine  “Sorrenpfanne  mit  feinen  ©peefparren ,  lege  bie 
Äarbemtabe  barauf,  bebeefe  fte  auch  eben  barauf  mit 
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©petfparftn ,  fefe  fle  bann  m  ntdjf  gas  |u  Reißen  $5acf« 
efen^  unb  (a§  jle  gar  werben. 

gut  Sfnvicbcettöjeic  (ege  fie  auf  eine  ©erbiette,  baff 
bat!  S«r  bauen  fomme;  gieb  eins  ©faöbrülie  (wie  febott 
ift  gefaßt  worbest)  auf  Die  ©dnsffd  ba^u,  lege  Die 
iammßt’arbotjfiabe  barauf,  unb  gieb  bie  übrige  S3rü§e 
abgefontert  jur  X&fd. 

9t  ro.  32.  Samm$?örfcönnabe  mit  engfifdjer 

®rüf)e. 

Sttadje  14  ^atbonnnbeßücfe,  wie  fdjon  iß  gefag* 
Worben;  gieb  in  ein  &aßro(  6  i ot$  Juffer  unb  feinge« 
fd;nütene  trauter,  wdd>e  bojie&en  in  14  0)ar(otten,  in 
weniger  ^Peferftlie,  S3aftlie  unb  wenigem  ^Bertram,  unb 
tafy  fte  dn  wenig  paffiren.  §ernad>  iege  Die  ^arbonnabe 
§indtt,  gieb  ©q($  unb  Pfeffer  ba^it,  unb  laf?  fte  ßef>ent 
©iebe  ein  €p  ()arf,  fdjneibe  es  gaa^  fein,  wie  aud?  ein 
wenig  gefo>d)ten  ©djlnfen  unb  eine  §albe  Siftonenfd^ale, 
unb  (ege  alles  in  dn  $aßro(  mit  1  $Bierfelma§  guter 
gouiiö,  einer  oberen  $affefd?a(e  uoö  Q3ertrame|ftg  unb 
bem  ©aff  bon  einer  3wöne‘  3ß  es  3df  ^unt  7(ncicb« 
tm,  fo  (ege  btc  ^arbonnabe  auf  ben  SXoft  /  unb  fa§  fte 
gvtütren ;  (afj  bie  auffodsen ,  unb  gleb  fte  unter 

biß  $atbonnabe.  ©oöann  feruire  fte  warm  $ur  $afe(, 
stnb  gieb  bie  übdge  $8rü§e  abgtfonbetc  ba$u* 

■(  .  ’  *  * "» 
91ro.  53.  jfcatBonnabe  ton  Jvk^c^en  ober  jungen 
©eigen. 

Sie  ivatfomtabepMcben  bon  ^<|d)en  fonnen  auf 
He  nämficbe  ’Jft't,  wie  bie  Jammsfarbonnabe  jubereifef 
-rette«,  ©ie  ftrtb  Je§t  gut  mit  einer  ©löSbtu()e. 

;  T  97ro,  54. 
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SfliU  54.  öc^fen^oumm  ^ 

e  unb  roafdjc  13—14  Drhfengmtmen  faulst 
lege  fie  in  eine  töcalfe,  (rote  fdbon  jft  gelegne  trorbsn) 
mb  lafj  jte  weid)  werben,  Sftlmm  fic  bemach  aus  bee 
föraife.,  unb  lafj  fie  falt  werben  iann  ufhd.he  fic  mi& 
einer  feinen  $arfe,  bie  fdron  ?jl  befebrseben  worben,  roicfle 
pe  gufom-nen  f  fcpneibß  fie  oben  unb  unten  gkisp,  unb 
binbe  fie  oben  unb  unten  mit  einem  53iubfaben,  fcap  fte 
niept  to«  dnanber  (agren.  Belege  ein  ^ajiroi  mit  3 
Stferfdpfuttb  Specf,  welcher  0cbeibcgen weife  gejepnutm 
fpirb ,  lege  bk  ©ßmrten  barem ,  bebe<f e  fte  aud?  oben  mit 
€5rec£,  gkß  s  J^albmap  fette  ^Bouillon  baran,  fege  fie 
auf  eine  kleine  @(utg ,  be<fe  fie  $u,  mache  auch  eine  ©lutg 
oben  auf  ben  SDecfel,  unb  Jag  fie  ffdc  gegen, 

3$  «8  Seit  3«m  Knricbfm ,  fo  lege  fie  geraus  auf 
eine  ©erbiette ,  nimm  ben  SButbfaben  gerab,  unb  otbne 
fte  getnaep  in  bie  ©chüfjel. 

SWan  fann  fte  weiß  ferbiren  ober  aud)  gJaftren. 
©ieb  eine  ^afegibrüge  (Hachis  -Sauce)  (toie^jon  tff 
gdegret  worben)  barumec,  unb  bringe  fie  warm  juc 
$afel, 

STro.  55*  &d)fengaumen  mit 

<8mb  bie  JÖchfengaumen  weich ,  fo  nimm  fte  au3  bet 
3$raife,  unb  fepneibe  2,8  ^ugnetfumme  burauö.  Jpcr. 
«aep  fepneibe  »on  einer  Swepfreu^erfemmel  •■'ben  fo  oicle 
©tücfcben,  unb  6acFc  fte  in  i  Jpaibpfunb  Scpmalj  fefcon 
gelb.  5>ann  gieb  auf  bk  ©cpufifd,  in  welcher  bu  an» 
richten  wißfi,  ein  wenig  §.ar[e  (bie  fehort  bet)  btn  Einla¬ 
gen  jm’0nppe  ooifam)  ttnb  befirdege  ben  £öoben  bamif; 
nach  biefem  flecfe  rings  um  bie  ©cgüfTd  bie  $amme  oon 


S3rob  unb  ©aitmen,  b.  i.  abwedjfelnb  eines  bon  Q3rob 
baß  anbere  bon  ©aumen.  Stelle  eß  fobann  auf  ©luth, 
unb  la§  eß  anjiehen ,  bamit  fte  ftd)  Ralfen* 

Sftacbher  fdjneibe  bie  ©aumen,  welche  uberbleiben, 
in  ifleine  Stücfdjert,  gieb  2  greife  n)ie  auch  8 
Trüffeln  jubor  gefd>d(eü,  gewafeben  unb  flein  wurfelartig 
gefebnitten,  aud)  eine  fleine  £anb  boll  2D?ord)eln  ba$u, 
macbe  ein  Ragout  barauß,  unb  jwar  mit  bem  Saft  einet 
3ittoneein  wenig  pifant*  ©ieb  eß  hefnad),  wenn  eß  falt 
ifi,  in  bie  9)tttfe  hinein,  unb  wenn  eß  halb  3eit  $um  2ln* 
ridjfet  1  if} ,  fe|e  bie  ©aumen  in  S3acfofen ,  bafj  fte  burdj* 
auß  noarm  werben;  bebeefe  fte  oben  mit  Rapier,  un& 
nimm;  e£e  bu  anriebteß,  oben  baß  gett  ab, 

9Tro,  56,  £>cf>fengaumen  gpillitt. 

iBafcbe  unb  pu£e  14  ödjfengaumen  fauber,  pebe 
fte  in  Söouillton  ganj  weicb,  fd;netbe  fte  bernad)  in  feböne 
Stucfit,  jebocf>  etneß  fo  groß,  wie  baß  anbere,  gieb  fie 
in  ein  .^ajlrol  mit  6  iotf)  Butter,  etwaß  feingefebnittenet 
9>eterftite  unb  ©alj,  pajftre  fte  ein  wenig  auf  bem  geuer, 
unb  lege  fte  mit  feingeriebenem  (Semmelmehl  fd;6n  gar* 
niref  auf  ben  SXofl. 

eßbalb  3ei£  jurtafel,  fo  fefe  fte  auf  ©luth,  lafj 
fte  fi eben  grilliren,  rangire  fte  auf  bie  ©d)üjfel,  brüefe 
ben  ©aft  non  einer  3i£rone  baröber ,  unb  gieb  ihnen  un* 
ten  ein  wenig  gute  in  bie  @d}uf]e(. 

STtco,  57,  £cf)fengaumen  auf  #ufjnevfamm » 

2Benn  bie  Dd)fengaumen  ( wie  fdjon  ifi  gezeigt  wor¬ 
ben)  gepult,  geroafdten  unb  weiebgefoffen  ftnb,  fo  flicb 
fte  mit  einem  f leinen  runben  Tiußfiecbeifen  auß,  febneibe 
fte  mit  bem  UJteffer  in  bet  Stifte  ton  einanber,  unb  nach* 
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£er  In  ber  Jornt  eines  J^u^nctfammö.  £)ann  fdjnetbc 
eine  Jjanb  t>oü  Champignons  flein,  unb  gieb  fie  in  ein 
.ftaflrol  mit  6  *of£  frifc^er  Butter;  paffirc  fie,  unb  lege 
bie  ©aumen  aud)  baju.  Staube  i  &od)16jfel  ooÜ  SOle^l 
baran,  fülle  fie  mit  i  £albmaß  guter  Bouillon  auf,  unb 
laß  fie  einfocbeit. 

QBirb  es  5um  Anrichten ,  fo  legire  fie  mit  bem 
SDofter  ton  4  ©pern,  brüefe  ben  Saft  oon  einer  Sitten* 
baran ,  flreue  auch  ein  flein  wenig  feingefdjnittene  §>eter« 
filie  barauf,  un'o  gieb  fie  warm  $ur  Safel. 

SJTro*  58*  Üvagout^ouquet^  bom 
bürgerlich  , 

©cfjneibe  bon  2  <pfunb  mageren  $a(bfleifcfjes  bie 
Jpaut  hinweg,  fefjabe  bas  ^albfleifcb  auf  einem  Sd)nei- 
bebret,  gieb  1  Jpalbpfunb  guten  Slierenfettes  ba$u,  baS 
notige  Salj  unb  ein  wenig  geriebene  SDIuSfatennuß. 
Sd)neibe  bies  alles  mit  bem  Sdjneibemeffer  fein  jufam* 
men ,  fo  wie  auch  1 2  ©harloften  unb  etwas  ^peterfilie, 
gieb  in  ein  $aflrol  6  ioth  Butter ,  lege  bas  jufammenge* 
fdjnittene  3'infeur  hinein ,  laß  es  ein  wenig  weid)  bünjlen, 
gieb  bas  SBeid)gebünflete  fotiad;  $u  bem  jufammengefdmit# 
tenen  gleifd)  unb  Dlierenfett,  unb  flöße  bie  ganje  $)?affe  int 
SHöcfer  nodjmal,  bamit  fie  nod)  feiner  werbe*  SDann  for* 
mire  auf  einem  Sdjneibebret  t leine  Bouquets  bar^auS,  in 
ber  ©roße  ber  fammsfatbonnabefIücfd)en,  tunfe  fie  in 
$erflopfte  2  ©per  ein,  wenbe  fie  im  Semmelmehl  um, 
unb  eine  2?iertelfiunbe  oor  bem  Tlnricbtcn  baefeße  in  einem 
9)funb  ©djmalj  fcfyön  gelb*  Sür  1 2  $)et  fönen  finb  2  4 
Q5ufets  $u  mad;eu* 


***  r 

^afdjibrü§e  (Hachis-Sauce)  §ter$u  wirb  auf 
nadple^enbe  $r t  bcrferf iget : 

©cbfieibc  1 6  Quartetten,  etwas  9>efetftlte, 
dne  ipomeran^cnfcbate  unb  etwa  1 2  Lorcheln,  weldie  $u« 
t>or  bianrbirt  werben,  mit  bem  Keffer  red?f  fein  lulam« 
men,  gieb  nachher  in  ein  ^aßrel  eine  fleine  ^affrfdjale 
ftoü  ^ropenfe’cftl,  te§  es  red;t  §ei§  werben,  lege  bas  $u» 
fammengejdwitfene  Siufcur  hinein ,  gief?  dn  fldnes  ©lag 
100U  33urgunberwdn  n;bfr  eines  falben  nerepes  groß 
bon  ber  vorrätigen  ©las  baran,  tmb  iap  es  ein  wenig 
bunten,  ©ich  bann  1  unb  1  ^albfd^oppen  bon  ber  (Eou« 
Hs ,  bas  notige  Sat|  unb  ben  ©aff  t>on  a  3itfotsen  bar« 
auf,  unb  laß  bte  $3ru§e  woj)l  wrfodjen* 

3Benn  bte  Söoufets  ausgebaetdt  finb,  fo  orbne  ft« 
auf  bic  ©djüjfel,  auf  weiter  bu  antikem  wißfU  unb 
gteb  etwas  von  bemelöeter  $3tü§e  barunter,  bie  übrige 
ßber  abgefonbat  tafel. 

JRro.  S9‘  fHagout « 33ufet$  bon  ®d)weinjldf$ 

mit  Büffeln  /  für  -£>ervfc^aften* 

\ 

©dmcibe  bon  3  $>funb  mageren  ©d)weinflejfd)es  bic 
Jjaut  ab,  unb  bas  §leij'd)  felbft  würfdarag,  fd)abe  ein 
^albpfunb  frifd;en  ©peefs,  gieb  foldjen  $u  bem  gleifcb/ 
fo  mieaud)  ©al£,  ein  wenig  geriebene  ’DDiuöfatennuf?  unb 
etwas  <23afiÜe,  unb  fdmeibe  bfefe  ganje  SKaffe  fein  |u® 
fammen.  ®kb  bann  1 2  Quartetten,  etwas  ^peterfiUe, 
Bertram  unb  bte  ©d)ale  non  einer  £ttrone ,  altes  fein  §«» 
famraengefdjmtten  in  ein  ^aprol  mit  5  fotfi  Butter#  laß 
ttfes  §infeur  auf  bem  $euer  ein  wenig  anpeben  ober  tdflen, 
gteb  es  bann  $u  ber  obigen  SDZaffe  t  unb  flope  alles  im 
3)?ärferr  wie  jebon  ip  gefagt  worbm,  gan$  fein  jufammen. 

$er* 


"r^> 

;  ^  —  3^1  — 

•^ernacf)  jlaube  ein  roenig  Bel)(  auf  ein  0d)netbebref^ 
lege  bie  2ftaffe  barauf,  formire  16  ^oufetgin  ber  ©rofje 
ber  $albgfatbonnabefrücfe  baraug,  tunte  fte  jn  6  ioflj 
beigem  ad)fer  Untrer  ober  0cbmalj  ein,  wenbe  fte  int 
0eimrie(me^(  um,  unb  (ege  fte  auf  ben  £Ko(t.  ©ne  £albe 
0fuube  t>or  bem  2lnrid)ten  fe£e  ben  £>£off  auf  Noblen, 
brate  bie  ^arbonnabe  fdjön  (angfam ,  tt)«*nbe  fte  öfters  um, 
unb  begieß  fte  tne^rmal  mif  efroag  S^ff,  bamit  fie  teebf 
faftig  n>erbe. 

£Me  Sauce  -claire  wirb  auf  fofgenbe  3(rf  ^bereitet: 
iege  14  Trüffeln,  geroafebett  unb  gejcbdlet  in  eitt 
^afirol  ober  einen  Riegel  neb|l  1  53ievte(maf  rotten  'Bei* 
neg,  1  QSiertelmafj  guter  Bouillon ,  bem  nötigen  0alj, 
2  S^iebeln/  1  iorbeetblaf,  6  ganzen  Sftdgelcben  unb  6 
reellen  9>fefferfornern ,  unb  laß  bie  Trüffeln  barin  1  QSier* 
re(|lunbe  foeben.  $)ann  nimm  biefelbcn  £eraug,  mache 
ben  0aft  burd)  ein  JJaartud),  fdjnetbe  bie  Trüffeln 
0d)eibd)enroeife ,  unb  lege  fte  a(fogleid)  roieber  in  betr 
burebgemaebfen  0aft ;  gieb  ©lag  in  ber  ©ro§e  eineg  §üb* 
neretjeg  baju,  wie  aud)  ben  0afr  von  'iSitronen,  unt) 
lafj  biefen  0aff  nebfi  ben  Trüffeln  auf  1  unb  1  ibalbettfcbcp* 
peu  einfod)en.  3|1  eg  3elt  $um  Anrichten,  fo  orbne  bie 
23outefg  auf  eine  beliebige  0d)üfjel,  nimm  bie  Trüffeln 
äug  ber  Q5ruf>e  ^eraug,  lege  fte  obenauf  bie  Q3oufetg, 
unb  (a§  aud)  etroag  oon  bem  0aft  unten  hineinlaufen, 
ben  übrigen  aber  gieb  abgefonbert  $ur  £afel.  , 

91V0.  60.  Entree  obet  Üvagout  bon  gefpicfteit 
£al&$f$tbcifen,  auf  fjmfcf>aftlicbe  %tU 

0cbneibe  bon  1  o  .^albgfdjweifen ,  rceldje  aber  ge* 
brütet  fepn  muffen,  bie  0pifen  glieblang  ab,  nxifcfce  fte 

3B  im 
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Im  frifdjen  Eßaffeir,  ^ranc^ire  unb  nimm  pe  heraus,  Mb 
laß  fie  falt  werten.  Spicfe  mit  1  ^)funb  Specf  bie 
Schweife,  unb  mache  eine  roeige  S3raife,  wie  fd;on  mehr* 
mal  ig  gezeigt  worben,  S)abet?  ig  aber  ju  bemerfen,  bag 
1  QSiertelmafj  SBciin  baran  fommen  mu§ ;  gieb  bann  bie 
Steife  in  bie  Q5raife ,  unb  lag  fie  weich  focgen. 

JDie  55rü^i»  ba$u  wirb  gemacht ,  wie  folget: 

^pufe  eine  g;atfe  Jpanb  boü  0auerampfer ,  wafdje 
unb  fcbneibe  ihn  einigemal  mit  bem  ÜKeffer  burd)  bie 
^anb,  gieb  ihn  in  2ßaffer,  mit  etwas  Sal$  $um  geuer 
gefef  t,  unb  lag  ifjn  ein  wenig  blandpren,  bamit  ber  rauhe 
tbilbe  ©efcfcmacf  ioon  bem  Sauerampfer  fomme.  ©ieg 
ihn  in  einen  Seiher  ober  ein  Jpaarfüb ,  fd;ütte  etwas  fal* 
CcS  $Öafler  barauf,  unb  brucfe  ihn  mit  ber  £anb  aus, 
fcamit  fein  Qöajfer  barin  bleibe,  ®ieb  in  ein  $agrol  ober 
einen  Siegel  ju  4  Joth  Jeip  geworbener  Butter  ben  aus* 
gebrueften  Sauerampfer  unb  ein  fleines  ©laschen  boU 
guten  $Bein  baju ;  laß  es  gan$  furj  einbüngen ,  §ernadj 
gieb  1  SSiertelmag  GouliS,  etwas  Salj  unb  ©las  1  halben 
4?ühnerepeS  grog  ba$u;  lag  fie  mit  ber  S3ruhe  augofen,  unb 
gieb  ben  Saft  bon  2  3ifronen  baju, 

3g  es  3«if  anjuriebten,  fo  nimm  bie  Schweife  aus 
fcer  »eigen  S3raife,  unb  lege  fie  auf  ein  $udj,  bamit  bas 
gett  babon  ablaufe,  lege  fie  h«nach  auf  eine  Schuflel, 
gieb  3  $otfj  ©las  in  ein  ©efegirr,  lag  fie  vergehen,  gla* 
fire  bie  gefpieften  ^albsfcgweife  bamit,  unb  gieb  etwas 
bon  ber  Sru^e  baruber,  bie  übrige  aber  abgefonbert  jurn 


Sftro.  61, 
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STro^  6t,  Svagout  pon  geküßten  £a!b6f$roeifen 
auf  eine  anDere  51  rt,  i)errf$aftli$. 

<£ben  fopiei  0d?treife ,  als  bep  ben  gefpicften  $a(6$* 
fd)tpeifen  ifl  gefagt  tporben,  roafcbe,  bland?tre  unb  Tod?« 
in  Bouillon  ober  ©af|a>affer  n?eid> ;  bann  nimm  fic  £er» 
aus,  (afj  fte  falf  roerben,  fd?netbe  jeben  0d?roeif  in  brep 
$(u’i(e,  unb  fafje  biefelben;  jetflopfe  2^per,  runfe  bic 
0tucfd)en  0d?roeife  barein,  feiere  fte  im  0emme(me§l 
n>o^l  um,  unb  bacfe  fte  in  1  ^funfc  0d?mal$  fd)6n  gelb* 
Du  fannfl  baju  bie  nämliche  0auerampferbruf)e  geben, 
ober  aud)  eine  $ruffelbrü§e<  nrie  ker  folget ,  perf^rttgen, 
0d)d(e  1  o  ober  1  2  Trüffeln  ab,  unb  fdjnetbe  fte 
0d)e{bd)entpetfe ;  (ege  in  ein  ^afirol  ober  einen  Siegel  ju 
4  $ot£  ^ei§gea)orbener  ©utter  bie  Trüffeln,  gieb  ein  ©Idö» 
d>cn  rotten  ober  meinen  2Beinö  baju ,  unb  lafj  fte  furj  bün* 
ften.  Dann  gieb  1  unb  1  Jpa(bfcboppen  Qlouüs,  ba$ 
nötige  0alj  unb  eines  €pe$  gro§  ©faS  ba^u,  brucfe  ben 
0aft  pon  2  3itronen  baran ,  unb  Ia0  fte  nod?  eftpaS  auf« 
fodjen,  3fT  es  3eif  anjurid)ten,  fo  lege  bie  gebacfenen 
«ftalbsfcfjipeife  auf  bie  0d)üffel/  unb  gieb  ertpas  ©ru §e 
barüber  t  bie  übrige  aber  abgefonberf. 

9tC0*62.  Entree,  ober  9\agouE@utto  pon^afen 
mit  einer  Oli&enktijje. 

93on  2  Jpafen  jtef)e  bie  53a(ge  ab,  nimm  bie  ©rujl 
nebfi  £al$  unb  $opf ,  wie  aud?  bas  ©ug  pon  jebem  ab, 
Jaufe  biebepben  $afenab,  fdjneibe  bas  5(eifd?  Pon  bett 
©einen  ^intoeg  /  tpafd?e  es  fauber  aus ,  (ege  es  auf  ein 
0d?neibebreC ,  gieb  3  QSterfelpfunb  guten  SRierenfetfS, 
1  Jpalbpfunb  frifcf?en  0pe<fs,  bas  närfyige  0afj,  ein 
n?enig  gesoffenen  weiten  Pfeffer,  1 2  geflogene  SRagelein, 

3?  2  ein 
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eilt  wenig  ^Bertram  unb  SBaftlie  baju,  unb  fcfjneibe  e$  rote 
bem  ©chneibemejfer  fc^r  fein  jufammen.  $)ann  pu|e 
unb  fchneib«  30  @barloften  nebjl  einer  gttronenfe^ate  unb 
wenig  ^eterfilte  fe^r  fein,  unb  räfle  biefeg  in  6  iofb  duf¬ 
ter  gan$  weid),  gieb  eg  $u  bem  jufammengefcbmttenen 
Sleifd),  unb  (lofe  bie  ganjeSDlaffe  im  Dörfer,  woju  man 
ein  ^rinPgldgchen  boö  rotten  5Being  unb  ben  Saft  bon 
4  Binnen  giebf,  fe§r  fein  jufammen.  $)ann  nimm  bie 
SÜlajfe  wieber  beraub,  beflreiche  eine  gorm,  in  welcher 
bu  ben  ©utto  haben  roifljl,  mit  1  $otb  Butter,  fchneibe 
aus  1  $Pfunb  frifchen  ©peefg  bünne  glatter  in  ber  £>icfe 
«ineg  jlarfen  SDlejferrucP eng ,  belege  bie  auggefltid;ene  $orm 
gan$  bamif,  gieb  aud)  bie  Sttafie  hinein,  unb  la§  ben 
©uffo  im  nicht  gar  $u  beiden  3$acfofen  langfam  baefen* 
©c  barf  aber  2  ©tunben  in  bemfelben  bleiben,  big  er  fer- 
tig  iß;  (iurje  ibn  bcrnac^  betauß  auf  eine  ©chujfel,  ba* 
mit  bag  getc  ablaufe;  nimm  ben  ©peef  hinter,  unb 
mache  bie  *Brühe,  wie  hier  folget  : 

$Öafdje  30  Dirnen  im  Palten  £Bafferaug,  laf  in 
«tnem  fleinen  ^ajlrol  fine  fleine  obere  ^affefd;ale  »oH  gu¬ 
ten  $>robenferöbl$  recht  heij?  werben,  unb  bie  Dirnen 
barin  nebjl  einem  ^rinPgld&djen  rotben  933eing  meid)  bün- 
(len,  5Dann  gieb  1  QSiertelmaß  oon  fchon  befdjriebener 
doulig  barauf,  etneg  ^itbnere^eg  groß  ©lag ,  1  2lchfelmajj 
(larfe  ©dju  unb  bag  nofbige  ©al$ ,  laß  bie  S3rühe  wohl 
terfaihen,  unb  faume  fie  wohl  ab.  w  Seit  fln5u* 
richten,  fo  bruefe  ben  ©aft  oon  2  3ifronen  baran,  lege 
ben  ©utto  auf  eine  ©d)üj]el,  gieb  etwag  oon  ber  Sru^c 
borüber,  unb  bie  übrige  abgefonbert  jur  tafeU 


9Rro.  63, 
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SRro*  63.  £ttf$jtemet  mit  einet  ßvuffe,  meldet 

audj  (Statt  ^mbffeifdjeS  gegeben  rnitb* 

3Bafd;e  einen  JJirfd;|ienter  ungefähr  8  $funb  ftbroet ; 
(beSwegen  nimmt  man  aud)  gemeiniglich  ben  hinteren-  Sa¬ 
nier  baju)  fege  ihn  in  da  ^afltol,  fatye  §x\,  gieb  dnc 
9)la§  Jetgen  3£afferS,  2  ganje  3ndebeln  mit  8  9?agef» 
djen  bcff^cfe,  einige  Lorbeerblätter,  eine  gitrane  in  ©d)eib» 
cben  gefebnitten,  12  ganje  Pfeffer  färner,  auch  1  3D?afj 
€fftg  unb  1  9tta§  orbtnairen  SB5cinö  ba$u,  unb  fnfj  ben 
3iemer  hierin  fo  fange  foeben,  bis  et  roeirf?  genug  ift. 
Snbeffen  reib  fd)mar#$  unb  weifjeö  ©rob ,  fobiel  bu  nadj> 
©röge  bes  3*ßmers  $u  gebrauchen  gfaubfl,  unb  mifebe 
1  ©iertefpfunb  geflogenen  gnderö,  etwas  geflogenen  3im* 
mef  unb  ein  wenig  fein  gefebnittene  3tfr°nenfcf>ale  barun¬ 
ter*  Sftimm  ben  3»emer  heig  aus  ber  ©ruhe  heraus fege 
i^n  in  eine  ©tat«  ober  'Sottenpfanne,  bene|e  bas  ber» 
mifebte  ©rob  mit  bem  $ett,  welches  bon  bem  3icmer  her- 
auögefochf  ifi;  jiehe  bas  bünne  ^dutchen  oben  bon  bem 
Seft  am  3** mes  ab  /  unb  begrddje  ihn ,.  fo  fange  er  noch 
red)t  warm  ifl ,  mit  3  $,erf  läpperfern  (Epern.  £)ann 
bruefe  bas  bcrmifchtc  ©rob  in  ber  £)ide  eines  ffeinen  Rin¬ 
gers  auf  ber  betriebenen  obern  ©eite  beS  3^merS  feff  her- 
um,  unb  begreife  es  wteber  mit  ben  $etffopfren  ©pem. 
©ieg  ein  wenig  bon  ber  ©ruhe,  worin  ber  3^mer  ge* 
fod)t  worben  ig,  nebg  etwas  bom  $ett  banmfer,,  gefle 
ihn  fobann  in  einen  ©aef  ■  ober  ©ratofen ,  unb  lag  ihn 
fo  fange  barin ,  bis  er  febon  gefb  ig.  SDann  gieb  i^n 
auf  einer  ©ebuffet  mit  SSekbfdbtüh«  ,  wie  nacbfofgerA 
auf  ben  *£ifcb*, 

laß  mit  4  Loth  ©uffer  in  einem  Siegel  ober  .fta* 
grol  2  LotJ  3ucfet  gefb  aufgehen t  roge  1  ffeinen  .ftoeb*. 
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bell  Ütteh  1  ein  wenig  darin/  gieb  etwa  2  .ftaffe* 
fetalen  boll  eingemachter  $Beicbfeln ,  welche  juecr  aber  mit 
dem  ©cbneideniejfer  fein  gefd)nitten  fepn  muffen,  1  Vier* 
telmafi  Burgunderwein,  1  $albfd)oppen  guter  ©d)ü, 
©lae  einet?  ha^en  *§ühnerepes  groß,  ein  wenig  ©alj, 
g  geftofjene  Siägelein  und  den  ©aft  don  einer  3i£™ne  da* 
ju,  la§  die  Brü^e  1  Viertelfiunbe  fochen,  mache  fte  fo« 
«ach  durch  ein  Jpaarfud),  und  qieb  t>on  diefer  Brühe  et¬ 
was  unter  den  Jpirfcbjiemer/  die  übrige  aber  abgefonbert 
$ur  $afel. 

SBohlgemerft,  auf  eben  diefe  und  die  näd)f!* 
felgende  21tt  werden  auch  die  $Xeb$iemer  jubereitet. 

9tf0*  64*  'Srnfcf^emer  auf  andere  Qlvt,  welches 
auch  Statt  Dvint>Peifcf>e$  gegeben  wird. 

SfBafcbe  und  baute  den  Sanier  ab,  fchneide  oder 
$acfe  folgende  trauter  recht  fein:  als  12  QT^arloteen ,  ein 
Pfötchen  $hpmian,  fa&iel  Vafilie  und  9>etetftlie,  und 
hernach  mifche  fie  mit  wenigem  ^feffer  roohi  durd^einan* 
der;  jerfebneibe  1  Viertelpfund  ©pert  in  fleine  finget* 
dirte  ©tucfd;en,  wende  fie  in  den  jufammengefebnittenen 
Kräutern  um,  flid)  mit  einer  birten  ©pirtnadel  oder  auch 
«ur  mit  einem  fpi|iggefcbnittenen  Jpoljcben  ioeber  in  den 
Siemer ,  und  jiehe  jerfebnittenen  ©peef  hinein. 

SDann  lege  in  ein  j^aflrol  etliche  ©turte  dünn  gefdjnif* 
eenen  ©perts  herum  /  flieb  1  JJalbmafj  rotten  oder  weiten 
©eins  nebfl  1  J|3albma§  ©ffig ,  dann  1  Jpalbmaf;  3uS 
oder  guter  Sleifcbfuppe,  einige  iorbeerblaffer,  3  Sie¬ 
deln  9  gelbe  Drüben ,  2  ©ellerie*  und  ^eterfilierourjeln 
«ebft  ©alj  toju,  lege  den  gefpieften  Sanier  darauf,  derte 
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bas  ®efd)irr  $u ,  unb  lug  i£n  auf  ^len  f°  fonge  bdm« 
pfen,  bis  er  gelb  1(1. 

SDann  rdfie  i  «ftodjloffel  boll  SKe^l  nebjt  3  Lotfc 
Sucfer  in  6  Lotf)  Puffer  gelb,  ruhree&mif  1  ^albmap 
gleifd)bruhe  an,  gieg  eSan  ben  giemer,  u°b  lag  i§n  ^a- 
mit  boüig  weidjfocben.  $)ann  lege  tiefen  auf  eine  @cbüf* 
fei,  bruefe  nod)  ben  @aft  bon  einer  gitrone  an  bie  23ruhe, 
treib  fte  burd;  ein  Jpaarfieb  auf  ben  3^mer,  unb  begreue 
i£n  mit  etwas  flein  gefdjnittener  3i*ronenfcbale. 

9Zro.  6^.  Dvagout  ton  rotfjem  Sßßilbpret  mit 

kapern. 

5Öafd)e  4  $funb  rotten  QBilbprefö  bom  0d)ldg(f 
ober  nach  belieben  bon  ber  Q3rufl  ober  auch  bom  23ug, 
wobon  bie  2$etne  ausgefdjnitten  werben,  in  frifebem  2Baf- 
fer  aus,  unb  lege  e$  in  ein  ^ajlrol  ober  einen  Siegel  nebfl 
0a(|  unb  2  3<uiobeln ,  2  Lorbeerblättern,  1  o  Dldgelcben, 
10  weiten  ^fefferfornern,  1  #albmag  <£jftg ,  1  Q3ier« 
felmag  orbinairen  2Beins ,  1  ÜJiafj  StBafier  unb  einer  3U 
trone  in  0d;eibcben  gefd)nüten.  £)ann  gieb  1  Jpalbpfunb 
Slierenfett  wurfeiartig  gefdjnitten  baju,  fe£e  baS  SOBilb* 
pref  auf  ©luth,  lag  es  (angfam  weid)  werben,  unb  lege 
e$  bann  heraus  auf  ein  ©ebneibebref;  ijl  es  etwas  falt, 
fo  fd)neibe  1  8  btö  20  Heine  0tücfcben  baraus ,  unb  mache 
bie  LSrühe,  wie  folgt. 

Lag  in  6  ioth  LSuffer  in  einem  Äaflrol  ober  Riegel 
1  Lofh  3ucfer  fd)on  gelb  aufgeben ,  nimm  bas  geff  bon 
bem  0ub  ab,  in  welkem  bas  SBilbpret  iff  gefodjf  wor¬ 
ben;  gieb  an  bas  braugerojlefe  SW;Jl  bea  ©aft  bom  5Bilb« 
pref,  «ine  obere  Äaffefdjale  boH  SertramejJigbaju,  unb 
lag  bie  23rö$c  n>o§(  bcrfod;en ;  mache  pe  burd)  ein  ßaara 
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peb  ober  $udj  ,  fefjurte  pe  in  ein  faubercö  ©efdjirr ,  (egg 
bie  @tüd)en  3öilbpret  barein,  unb  oerfoPe  es,  ob  nid)t 
nod>  eftpas  @a!j  n6r|ig  fep.  3«^  9icb  eine  fleine  obere 
^affefcbale  poII  kapern  ba$u ,  unb  lap  pe  nod)  einmal  ba» 
mit  auffodjen. 

3P  es  3c^f  ium  #nridjfen ,  fo  riepte  eS  auf  eine 
Scfyüjjel,  unb  gieb  bie  übrige  iörü&e  abgefonbert  ba$u. 

3Iro.  66*  fKogout  bim  Dvepleber  auf  bürgerliche 

Jpaufe  3  SKeplebemab,  (ege  pe  in  1  unb  1  $alb« 
map  DKild),  bamtf  pe  fd>6n  tpeip,  unb  bas  S3lut  Poti 
benfelben  ausgewogen  werbe;  unb  nad)  einigen  @tunbe« 
lege  pe  in  frifebeß  QBaffer.  ©ieb  in  ein  $aProl  ober  einen 
Riegel  6  fotf)  Butter,  3  3^iebeln,  10  D}dgeld;en,  10 
weipe  ^fefferfoner,  eine  ^eterpüeiourwel  unb  1  gelbe  Diübe, 
tpelcbe  aber  wupor  gepu|t,  geipafdjen  unb  33ldttd)empeife 
gefdmitten  werben ;  lege  bann  bie  Gebern  barauf,  unbgieb 
tat  nofpige  @afj  baju.  2Benn  bie  Gebern  1  Viertel# 
flunbe  gebdmpft  haben,  fo  giep  ein  Srinfglascpen  Poll  ro* 
tfen  283einS  baran,  unb  lap  pe  poHenbs  gar  werben. 

lege  pe  pernad)  heraus  auf  eine  @cpüf}el,  nimm 
baS  5ett  toon  ©uff  ub  >  gieb  1  0d)6ppbpe(  Poll  pqii 
(Eoulis  unb  ein  fleines  $rinfg(dscpen  guten  $Sertrameffig$ 
baju,  unb  lap  bie  53rüpe  mo^l  oerfoepen.  5ttan  fantt 
öud;  etwas  Pom  SKo^fd?n?eiß  ober  ©eblüt  eines  ©eflügel« 
oti  bie  £3tü^e  geben,  fo  wirb  pe  oiel  beffer.  ©cplage 
biefe  burep  ein  Jpaarpeb  ober  3;ucp,  glapre  bie  Diebleber, 
lege  pe  auf  eine  Scpüjfel,  unb  gieb  etwas  23rüpe  baju, 
bie  übrige  aber  abgefonbert 
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SJTtO*  67«  Stowt  von  ^alblpteifen ,  gefpicft. 

©afdje  10  9>nar  greife  aus,  bland)ire  fte  im  fri» 
fdjen  ©oj]er,  unb  ^ernad)  lege  fte  in  faltet,  bannt  fte 
fd)6n  weif;  bleiben,  ©ann  fdjneibe  aus  ben  Steifen  bie 
fdfericben  ous,  fptcfe  jene  mit  3  93iertelpfunb 

@pecf  red)f  fein,  lafj  bie  gefpicften  9>rei^cben  in  einer 
meinen  Sftaife,  bie  fd)on  mebrmal  ifl  befd)ttebeti  worben, 
gar  werben,  unb  madje  eine  fiarfe  ©tasbrübe,  wie  ^ier 
folget : 

(Sieb  in  1  ©rittelmajj  Von  angefe^ter  (foulis  ein 
fleines  ©Idsdjen  rotfjen  ober  auch  weiten  ©eines  nad) 
^Belieben,  fo  gro§  als  ein  ^n^nerep  ©las,  bas  notljtge 
©al$  unb  ben  ©aft  von  2  fronen ,  unb  lafj  bie  ^Bruf^e 
roo^l  verfodjen. 

3fi  es  3^f  anjurid)fen,  fo  lege  bie  greife  aus  ber 
25raife  auf  ein  fauberes  S.ud),  bamit  bas  $ett  ablaufe; 
nhum  ^ernacb  3  fotb  ©las  in  ein  $afh’ol  ober  einen  Siegel 
mit  etwa  1  Jorb^rebsburter,  bamit  bie  ©lasfdion  t  orb  wer¬ 
be;  glaftte  bie  fischen  Damit,  lege  fte  auf  bie  ©d;uf# 
fei,  unb  gieb  etwas  von  bei  vBrub?  hinein /  bie  übrige 
aber  abgefonberf.  ©an  fann  auch  ^rebsbrube  baju  ge¬ 
ben,  ober  eine  mit  Trüffeln,  audj  eine  legirte  nad) 
^Belieben, 

STlrO-  68*  Svagout  ^afleten  von  £ofen ,  ob« 
mürben  ^eig  $u  machen ,  roelcber  ju  me^rem 
hafteten  ju  gebrauchen  ijl, 

©ieb  auf  ben  SBacf tifcf>  $u  1  9>funb  ©e§l  mit  1  £ölb* 
pfunb  frifeber  ^Butter  (recht  gutes  ©d)tnalj  bienet  auch 
baju)  3  ganje  ©per  unb  von  3  ben  ©öfter,  faljees  ein 
wenig ,  giefj  2  obere  ^offefd;alen  fauren  ober  fü  jjen  9tabm$ 

Daran, 
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baran,  unb  macße  ben  Seig  bamit  <mf  aber  nitßf  ju  ge* 
Unbe.  ©ollte  er  §u  gelinbe  werben,  fo  muß  man  nodj 
ein  wenig  SJfteßl  bajugeben.  $BiÜß  bu  nun  eine  eingeftßla* 
gene  5>affefe  machen  bom  £afen,  fo  fdjneibe  biefen  in  fleine 
©tuefe  in  ein  ©efeßtrr ,  gieb  i  Jpalbpfunb  guten  ©peefs, 
im  Sfftdrfer  geßoßen  $u  ben  £afen ,  wie  aueß  eine  3n)ie* 
bei,  ein  Lorbeerblatt,  ein  wenig  53afilie,  Sßpmian,  ©alj, 
Pfeffer,  ein  wenig  SDfuSfatenblüte,  6  Sftdgelcßen  unb  ein 
©las  2Bein,  unb  laß  ißn  ßernaeß  auf  bem  geuer  bünfien, 
baß  er  ßalb  gelinbe  werbe,  Sftad;  biefem  (aß  ißn  f alt 
werben ,  fdjneibe  2  $3funb  Jpammel  •  ober  mageres  LXinb* 
ffctfd)  in  fleine  ©tuefe  in  ein  @efd)irr  mit  1  £albpfuub 
guten  ©peefes ,  1 2  (Eßarlotten ,  ^eterjtliefvaut ,  weniger 
LÖaftlie  unb  Sßtjmian,  unb  (aß  alles  jufammen  auf  bem 
geuer  anjießen;  fd)neibe  es  fjernad)  auf  einem  ©d;neibe* 
bref  mit  ber  Leber  bom  ^afen,  ober  aud)  bon  anbern  ©e* 
fiugelredK  fein  $ufammen,  unb  falje  biefe  gülle.  Srei& 
bann  bie  Jjdlfte  bon  bemelbetem  Seig  auf  einer  Sorten* 
pfanne  runb  aus,  flreicße  bon  ber  guÜe  bie  Jpdlfte  fd)dn 
gleid)  barauf ,  rießte  bie  ©tuefe  bom  Jpafen  barauf  fammt 
ber  wenigen  LÖrüße,  unb  mit  ber  anberen  Jpdlffe  bebeefe 
es  in  ber  LKunbe ;  beflreidje  es  mit  3  $erflopften  (Jpern, 
brdte  bas  anbere  $31att  bom  Seig  baruber,  unb  jwiefe  ben 
Seig  nebenßerum  ab,  baß  bie  9>aflete  nießt  auslaufen 
fonne.  2ftadje  etwas  3ieratßen  barauf,  unb  laß  fie  eine 
JJalbßunbe  im  Ofen  baefen. 

SBenn  es  3^f  ift  anjurießfen ,  fo  feßnetbe  bie 
flete  auf,  unb  gieß  eine  obere  $affefd;a(e  «gn*  nebft  bem 
©aff  bon  einer  Sdrone  baran ,  fcßuttle  fie ,  baß  bas  gete 
in  bie  .$dße  geße,  unb  feßopfe  es  mit  einem  21nrid?tldffel 
ab.  Tluf  biefe  litt  fannfl  bu  aud;  bon  ©eßugel  unb  an* 
beren  ©orten  gleifcße*  eine  warme  9>aßete  mad)en. 

mift 
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933iffjl  tu  fte  aber  fafe  geben,  fo  fd?neifee  unter  feie 
guffe  eine  obere  ^offrfdjafe  kapern  unfe  4  ©arfeeden, 
ferüefe  feen  ©aft  von  einer  Bittone  baju,  unfe  macfee  feie 
^ajfete,  tvie  gemelbet  rvurbe.  2tucfe  roerben  fte  auf  feiefe 
TCve  gebaefen,  unfe  falt  ju  Xifd)  gegeben. 

9Tro.  69.  3unge  ^üfener  mit  grüner 
feürgrlidj. 

©enge  unfe  pu$e  4  Jpüfener  recfef  fauber/  brejftre  fte 
mir  feen  gügen  einwärts  gejieefet ,  unfe  lege  fie  auf  ein  ©e* 
fcfetrr.  SBafcfee  1  ^)fofd)en  ^tterftiiefraut ,  eben  fotdef 
(Bauerampfer  unfe  .förbeifraut ,  fd)neibe  es  fein ,  unfe  gieb 
2  iorbeerblatter ,  1  QStertelpfunb  rofeen  ©d)infenß,  in 
feunne  Q3(anfers  gefd)nitren ,  unb  1  obere  ^a{fefd}a(e  voll 
3)covenfet6fef ,  welches  juvor  feeig  gemacht  wirb ,  baju. 

TCuf  feie  123vüfic  von  feen  Jpufenern  iege  baß  9Karf, 
2  Sldttcbenweife  gefchnittener  Bittonen,  feemad)  in  feunne 
©efeeibefeen  gefd)nittene  (3  QSiertelpfunb)  ©peef  parten  fear* 
auf,  feajj  feie  £üfjner  feamit  betreff  werben  ;  unb  gie§  bas 
Defel  mit  adern  Bufammengefcfeniffenen  baran.  Umwicfle 
fte  mit  4s23ogen  Rapier,  umbinfee  tiefes  mit  53inbfaben, 
unfe  jlecfe  fte  nachher  an  feen  ©pie§.  ©ne  JpalbjTunbe 
vor  feem  Ttnricfefen  fange  an ,  fte  $u  braten ,  aber  lag  fte 
auf  aflen  ©eiten  gleich  braten,  feamit  fte  feinen  glecfen 
feefommen;  unfe  fefeon  weig  bleiben. 

2)ie  23rühe  mache  affe: 

SMancbire  1  ipanb  voll  9>eterfHie,  ferüefe  fte  gut  aus, 
flöge  fie  im  Dörfer  mit  6  fauber  gepulten  unfe  gewafefee* 
nen  (Efearietfen,  *  weniger  <8aft(ie  unfe  ifepmian,  »wigee 
fKacambole ,  1  falben  3^onenfd;a(e ,  3  auögegrdfhefen 
unfe  fein  gefefenittenen  ©arbellen ,  feem  Dotter  ton  4  fear t 
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gefoffenen  £petn,  1  .^reujerfemmel,  welche  juVor  im 
SIBaffer  eingemeid><?f  unb  roieber  tg  auögebrücfet  werben, 
0al$  unb  1  iotf)  3ucfer  red)t  fein  unter  einanber;  ^er« 
nad)  gieg  noch  eine  (Kilbe  obere  .£affefd)ale  voll  (Provenfer- 
ö|l  nebft  r  Jpalhmag  Sffig,  einem  ©IdScgen  meinen  <2Beinö 
unb  wenigem  0a($  baju,  pafftrc  bann  foldjeg  burcb  ein 
J&aärfteb  ober  'Sud),  gieg  bie  ^Sru^e  auf  bie  0d)üf|el, 
unb  lege  bie  §u^ner  fd;on  batauf. 

91ro*  70-  3unge  #uljncr  im  ^etg* 

0enge  unb  pu|e  4  Jpiibner,  wie  borget  ig  gefagf 
worben:  brefftrefte,  unb  gecfc  ihnen  bie  $üge  ein.  Jper* 
nad)  blandme  fte  ein  wenig,  lege  in  ein  .tfagrol  ober  einen 
Siegel  6  ierf)  frifcger  Puffer  nebg  1  ganzen  »Jroiebel,  unb 
einige  9Manfetd)en  toben  0d)infenö,  unb  bie^ü^ner  bar- 
auf;  gieb  aud)  eine  £anb  voll  dfjamptgnonö  ba|u,  weldje 
faubev  gewajdjen  tmb  gepu|rf  ftnb,  unb  3  abgefottene 
^albßpreife,  welche  in  fletne  0lücfcben  gefd)mtten  wer¬ 
ben  ;  pafiire  cö  jufammen  ,  gieg  1  $agefd)ale  voll  (£ouli$ 
baran,  fülle  e$  mit  1  SSiertelmag  Bouillon  auf,  unb  lag 
es  jaf)e  etnfod)en;  gieb  aud)  eine  Jpanb  Voll  !92ord)eln 
hinein,  nimm  bie  ^wiebeln  unb  0d)tnfen  bavon,  falje 
c $,  unb  lag  eß  gef)en. 

#uf  bürgerlid)e  2lrt  lag  ben  0djinfen  $untcf,  unb 
0taft  ber  (Eoulte  gieb  einen  ^od;loffel  voü  SDie^l  an  bie 
55utfer,  nebg  einem  ©Idsdjen  guten  3Beineffigö  unb  eben 
foviel$Betn,  unb  lag  bie  $8ru&e  wo£l  verfodjen* 

Attache  bann  vom  £3utterteig ,  bet  fdjon  ig  gefegter 
worben/  ein  SÖlatt,  fo  grog  bie  0d)üffel  ig,  um  baö  2Matt 
mache  einen  !Keif  gngerbicf ,  in  bie  Stifte  lege  ein  Rapier 
obet  fine  0erviefte  erhobt  unb  tunb,  begreife  ben  9ianb 
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mif  einem  jerflopften  €p ,  unb  marfje  einen  £)ecfel  bom 
öbergebiiebenen  'Seig  bavuber.  SSenn  eö  gebaefen  ifl,  fo 
fd>neibe  ben  Jeebel  aus  ,  unb  nimm  bie  ©erbletfe  ober 
bas  Rapier  §erauö. 

3)1  eö  $um  Tfntidjfoti,  fo  lag  bie  Jjüf;ner  auf* 
fedjen  ,  legire  fie  mit  bem  “Softer  von  6  (£pern ,  bnufe 
bm  ©aff  oon  einer  3itrone  baran ,  rid)te  fte  nadj^er  fau» 
bet  in  bie  ^>aflete  an,  unb  beefe  ben  Seefei  barauf. 

9TriX  71»  Sunge  #uijnet:  auf  bcutfdje  2fvt, 

Siebte  4  junge  $üfmer  $u,  »nie  fdion  bor^er  iff  ge« 
melbef  tvorben.  Jpernad)  mache  5}utferteig,  fd)lag?  bie 
4  Jjbü^ner,  roeldje  juaor  am©pieg  abgebraten  fepn  muffen, 
in  benfelben,  bejlreidje  ihn  mit  einem  jcrflopften  <£p,  unb 
lag  i(m  gemacb  baefen,  bamit  er  eine  flarfe  SKinbe  be= 
fomme,  ©türje  i^n  nad^er  um,  fd)neibe  ben  Secfel 
babon  fd)6n  runb  aus,  gieb  eine  ffarfe  ©iaöbüje  barein, 
unb  ferbtre  fte  jugebeefet  $ut  “Safei. 

Su  fannjl  auch  biefe  jpülmer  mif  j^rebfen  mad)Cn, 
cueb  im  Sricajfee  ober  mit  einem  Siagout  bon  £D?ord)ein» 

97ro*  72,  $übnep  in  ^arinabe, 

bereife  4  junge  Jpufjner,  rote  fd)on  einigemal  gefe§* 
ref  tburbe,  unb  brefftre  biefelben,  Jpernad)  gieb  folcbe 
in  ein  ^ajlrol  nebjl  1  Jpalbpfunb  in  garten  gefebnitteneu 
©pecFs,  auch  1  Jpalbpfunb  ^albfleifcf)  auf  gleiche  $3eife 
gefdjnttten,  jlreue  feingefchnittene  ^eterfilie  mit  1  Lorbeer, 
blaff,  1  3wiebel  unb  6  Charlotten  baju,  roürje  es  mit 
roentgem  ©a(j  unb  ^Pfeffer>  S^g  eine  f)aibe  ^ITefd)a(e 
bell  5>robenfero§l ,  1  SSiertelmap  roetgen  SBetnö  unb  eine 

QSter- 


—  314  —  ! 

®terfelma§  guten  <£jflgß  barön,  unb  laf  fte  fo  fange  fo 
dien ,  biß  fie  gelinbe  finb.  Sftimm  bann  baß  geft  &on  bem 
SDtarinabe  ab,  laf  ben  ©aft  bureb  ein  Sud)  laufen,  unb 
laf  ifn  in  einem  $af?rol  nebjl  i  Ttcftelmaf  Qouliß  wofl 
auffoeben, 

£)ann  orbne  bie  $üfner  red)t  faubec  auf  eine  ©cbüf* 
fei,  gtef  t>on  ber  53iufe  etwas  barunfer,  garnire  fie  mit 
feingefcbmttener  feifdjen  ^ererfilie,  unb  gieb  fte  $ur  Sa* 
fei,  unb  bie  übrige  5Stufe  abgefonbert  ba$u. 

97ro,  73*  Sebetfucljen  (Statt  Ragout* 

$ier$u  muf  man  i  unb  i  falbe  ^afbßleber  faben* 
53on  bevfelben  jiefe  bie  Jpaut  ab,  lege  fte  i  J£)albjlunbe 
in  eine  9Ka§  9ftild),  bamtf  ftd)  baß  Sölut  außjiefe,  unb 
bie  ieber  fd>6n  weif  werbe.  3Mmm  fte  fobann  auß  ttt 
Süftild) ,  troefne  fie  mit  einem  foubern  Sud)  ab,  unb  fcfalt 
fie  mit  bem  Sttejfer  gan$  $ufammen,  bamit  baß  Jpaufdjen 
alfo  bauon^fomme.  gevner  febneibe  bie  $eber  mit  bem 
0d)neibemeffer  red)t  fein  jufammen,  an  jwet)  $ieujerbra* 
ben  aber  baß  braune  hinweg,  unb  weid)e  ben  meinen 
fallen  in  i  JJalbmaf  9ttild)  ein;  brüefe  eß  fernad)  mit 
ber  £anb  red)t  auß,  giebeß  $u  bet  jufammengefd)nittenen 
ieber,  febneibe  bie  ieber  unb  baß  $8rob  nod)  einmal  bureb- 
einanber,  unb  fernad)  aud)  i6  (Efarlotten,  ein  wenig 
9>eterft(ie,  bie  ©d)a(e  t>on  einer  3ifronc  unb  «ine  obere 
^offefcbple  Poll  kapern  reebt  fein,  $af  in  einem  .ftafirof 
©bet  Siegel  i  Söiertelpfunb  Butter  nebfi  bem  jufammen« 
gefebnittenen  ginfeur  weid)  bünjlen,  gieb  bie  feber  unt) 
baß  jufammengefebnitfene  S3rob  finein,  falje  cöj  unt) 
reib  ein  wenig  SDiußfatennuf  baran. 

0n  ^3funb  frifdjen  ©peefß,  mit  bem  9)iefler  ab* 
gefefabt,  fefneibe  nod)  mit  bem  Stöeffet  recht  (lein,  ba* 

mit 
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mit  foldjer  fo  fein  »erbe,  ofs  bie  ie6er;  fege  (§n  gleich« 
falls  $u  ber  ganzen  SKaffe ,  unb  ru^re  fie  »o£I  unter  ein» 
anber.  0d)lage  3  ganje  (£per  unb  Pon  4  ben  Dotter 
fcaran ,  unb  rüf;re  es  1  halbe  £>iertelßunbe  beßanbig  mit 
tem  $od;l6jTel  ^erum,  baß  bie  ganje  Sttafie  rec^t  fau« 
menb  »erbe. 

$5eßreicf)e  eine  Sorm  (^ajTrof)  fn  »eldjebie  ganje 
SKaffe  hineingehen  fann,  mit  3  ioth  dufter  ober  (Bcfymafj, 
befege  fte  mit  2  fauber  ausge»afd)enen  ^dlberne|en  oben 
unb  nebenher,  lege  bte  Waffe  hinein,  unb  fcfßage  oben 
ba$  jufammen.  ^fnbertjalb  0tunben  por  bem  7(n- 
richten  fe|e  bie  gorm  *n  n,^f  9ar  3U  he*fen  Ofen,  unb 
lag  ben  Sueben  langfam  baefen. 

SDie  53rü^e  baju  »irb  aus  folgenben  0tucfen  gemacht» 
$aß  1  0cboppen  (Zoulis,  1  $albfd)oppen  ßarfe 
0dju,  1  Jpühnerepes  groß  ©las  »o^l  mit  einonber  perfos 
d)en,  unb  nimm  ben  §aum  t>on  ber  ^rü§e  ob.  3fles 
3ett  jum  Hnrtcbfen,  fo  ßur$e  ben  Jeberfucfyen  auf  eine  bir 
beliebige  ©djüffel ,  nimm  bas  £fte£  herunter,  unb  gieb 
«troaS  pon  ber  ^ru^e  baju ,  bie  übrige  aber  abgefonbert. 

^Bof^lgemerft,  biefer  ieberfueben  fann  auch 
0faff  einer  Wehlfpeife  gegeben  »erben,  bet)  »eldjer  aber 
bie  $5rühe  $urücf  bleiben  muß. 

Stro.  74.  ®ato  ( Gateau ,  £udjen)  Pon  Bvetl 
unb  ^alb^nteren,  f;en’f$aftltcf).  > 

SDrfj  QSiertelpfunb  SKciö  lies  unb  »afdje  fauber, 
blattgire  unb  »afcf)e  i()n  in  pielem  falten  QBajfer  noch  ein» 
mal  aus ,  gieß  ihn  §ernacb  in  ein  Jjaarfteb ,  unb  über  ihn 
faires  Waffer  ab.  iaß  ihn  bann  im  ^affrol  ober  Siegel 
rtebß  1  RJtertelpfunb  frifeber  Butter,  0alj  unb  Wusfa* 
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tettnuß  unb  5  93ierfelmaß  guftr  Q5ouiffon  auf  ©fut$  lang* 
fom  fms  bünßen.  @r  muß  aber  fo  bicf  gefocfjt  werben, 
mte  bei?  bem  DietSfoufßee  ifl  gefagt  worben.  £)ann  rü^rc 
ein  £alboierte!pfunb  ^armefanfafe ,  auf  einem  Dreibeifett 
gerieben  unter  ben  9ieiö ,  fdjneibe  in  eine  S*orm,  (Äa* 
ftrol)  bie  für  12  ^Perfonen  ®ateau  genug  Raiten  fann, 
mir  3  £ot£  Butter  ausgeßridjen ,  1  $>funb  ©peef  in  bünne 
garten  in  ber  biefe  eines  9tteßerrü<f enS ,  unb  belege  bie 
$orm  unten  unb  neben  bamit;  gieb  ben  9iei$  hinein,  unb 
lege  i&n  unten  unb  neben  2  jtngerbkf  Ijerum. 

iaß  4  ^albßnieren  fauber  auSgeroafdjen ,  mit  4  $of(j 
Butter  e  3  in  ©cheibcben  gefd}nittenen  S^iebeln,  1 
terfilierourjel,  ber  ©d)alepon  einer  3ttrone  unb  @alj  auf 
bem  §euer  gelb  anjie^en  ober  bünßen,  gieß,  wenn  fie  auf 
bepben  ©eiten  gelb  ftnb,  1  2id)fe(maß  5Bein  unb  eben  fo 
piel  ©d)ü  baran ,  unb  laß  fie  in  biefem  ©oft  weid)  foeßen. 
©d)netbe  bann  auf  bem  ©d)neibebret  jebe  97iere  in  10 
bünne  ©ebeibeßen ,  auf  ben  eingefoeßten  ©aft  frdube  ein 
^odjloffd  oofl  9Keßl,  unb  gieb  noeb  1  QSiertelmaß  ßarfer 
©cßü  unb  1  Ticßrelmaß  ^etn  baju,  unb  laß  es  fo  lange 
( otßen ,  bis  bas  9fteßl  Perfocßet  iß,  ©eßtage  bie  35rüße 
burd)  ein  Jpaarfieb,  gieb  folcbe  in  ein  faubereS  ^aßrol 
ncb^l  ben  ©d)eibd>en  pon  ben  Spieren ,  brüefe  ben  ©aft 
Poti  3  3itronen  unb  eines  falben  Jpüßueiepeß  groß  ©las 
bacan,  fe£e  es  auf  baß  §euer,  bamit  fkß  bie  ©laß  auf* 
lofe,  mache  eine  üaifott  mit  bem  Softer  pon  6  €pem, 
wie  fdjott  meßtmal  iß  gefagt  worben,  unb  legire  bas  9va* 
gout  bamit»  ©teb  es  bann  in  bas  .ftaßrol  $u  bem  SKeiS, 
unb  lege  auch  oben  barauf  noch  pon  bem  übergebliebenett 
SKeiS,  bamit  bas  $aßrol  (8orm)  gan$  bebeeft  »erbe* 
$)rep  QStertelßunben  por  bem  Anrichten  laß  eö  im 
feßon  heilen  Öfen  fdjneö  baefen,  nimm  es  bann  ßeraus, 
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fiur^e  tß  auf  bie  0d;üffel,  unb  nimm  ben  0pecf  neben 
unb  oben  ab.  3«  biefem  SKagoutgato  tvirb  feine  ©nif>e 
gegeben ,  tveil  biefe  fd;on  barin  bejmblid;  ijt. 

3Tro.  ?*).  9utgöuU@cfjJei£en  auf  eine  anbete  $(rf, 
bürgerlich 

0ur  i2^3afonen  fdjuppe  6  pfimb  0d)leiCen/  ninmt 
büß  Srngeiveibe  ans,  tvafd;e  fic  fauber  aus,  falje  fte  mie 
Vielem  0al,$ ,  la§  fie  i  Jpafbjlunbe  alfo  liegen  j  unb  i)cr» 
nad;  trovfne  fte  mit  einem  fauberen  Xud;  ab.  ^>urd;jie^c 
mit  einer  0picfnabcl  jebe  ber  0d;leid)cn  tritt  0albep; 
unb  mad;e  fonad;  einen  SRarinabe,  trte  nad; folget: 

Saf?  im  $a|tn>l  1  .^aibmatj  Sfftg,  eben  fvviel  QSein, 
4  Bibeln,  tveld;e  in  ©d;dbd;en  gefdjtmfen  werben 
muffen,  n  gan$e  Nägelein  unb  12  tvd$e  ‘pfefferforner, 
eine  in  0d)dbd;en  gefd;nfttene  Betone/  ein  wenig  £5 er* 
tram  ,  üßafiüe,  unb  baö  nötige  0alj  auf  bau 

Seuer  ffarf  auffod;en,  fefe  barm  ben  iXftartnabe  van» 
§euer ,  unb  lege  tue  0ö;{ei§en  hinein ,  welche  2  0:unb*n 
barin  verbleiben  fonnerc ,  bamir  fie  red;t  butd;be:£en. 

iaf?  1  2  Scarletten  unb  ein  wenig  Peterßlic  mit  brnt 
0d;neibemeffer  red)t  fein  gefd;ntften,  im  $affro!  (Siegel) 
mit  1  33iertclpfunb  Butter  meid?  bünflen,  nimm  bie 
0cf)leiCen  aus  bem  9)?attnabe,  frodne  fie  mit  einem  $uc|j 
ab,  tunfe  fte  in  b-te  Butter  mit  bem  $infeur,  unb 
fie  im  ©emmdmehl  wefd  um*  *  ■ 

Sine  ^albe  0tunbe  vor  bem  ’Hmid;ten  brate  fie  auf 
bem  SXoff  langfam  ba;m  ^ofdenfeuer,  tvenbe  fte  öfters 
um,  unb  begiefj  fte  mit  bei*  übergebliebenen  Butter. 

£)te  33rüCe  mad;e  alfot 

Pu§e  1 0  SCarlotten  fauber ,  unb  fd)smbe  fte  in  bet 
ftSnge  fe§r  fein,  laß  in  einem  .^affrol  in  4  SctC  0d;mü($ 
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ein  Reines  ©rücfchen  3ncfo  auf  bem  Jener  Won  gelb 
werben ,  unb  bann  bie  jufammengefchnitrenen  Charlotten 
barin  weich  büngen;  röge  aud)  i  $od)l&ffel  t>olb  Sj^e'jl 
barin  ein  wenig,  gieb  nod?  i  $fertelmag  ^vbfenbrü^e, 
eine  halbe  $3ierfelmag  SBein ,  eine  obere  Äaffefdjale  ooll 
SSertrameffig  unb  bag  notige  ©al$  ba|n,  unb  lag  bie 
fStuhe  wohl  oecfochen. 

3(1  eg  3^  $um  Anrichten,  fo  lege  bie  gebratenen 
(Sd)lei§en  auf  bie  ©djuffel;  barunfer  wirb  aber  feine 
S5ru^e  gegeben ,  fonbern  ge  wirb  abgefonbert  auf  ben  ^ifd) 
gebraut;  weil  mancher  lieber  bie  ©djleihe  gebraten  igf, 
6lg  in  ber  ©ruhe. 

Tlnmerfung.  tiefer  9ftartnabe,  worin  bie 
©cgleihen  gelegen  ftnb,  fann  $u  einem  ©laufub  wiebec 
fcerwenbef,  ober  an  ein  eingefchlageneg  SBilbpref  gefd;u(« 
tet  wetten. 

3fro*  76.  Svaßtmt  bon  ©rdnblfngen  im  ©utletleig» 

iiei  3  ©iertelmog  ©runblinge,  wafdje  fte  fauber 
du6,  unb  mache  einen  ©laufub,  wie  folgef:  ©ieb  tn  ein 
$agrol  1  SKaf  2öager,  1  J^afbmag  <£fftg,  3  in  ©chei» 
ben  gefcbnitfene  3n>i£beln,  8  Nägelein,  8  weige  Pfeffer- 
ferner,  ©al$,  bie  ©d)a(e  oon  einer  3'drone  unb  ein  we¬ 
nig  Bertram ,  lag  ben  ©laufub  auf  bem  Jeuer  fochen, 
gieb  bann  bie  ©runblinge  hinein ,  lag  ge  einen  SEBaH  auf« 
focgen?  Hmb  im  Jjaarfteb  ablaufan 

©treue  ing  $agrol  (Siegel )  ^u  4  iotfy  §eiggewor- 
benet  Q3utfer,  einen  ^od)loffel  00 II  SD^e^l  mit  bem  Koffer 
fcon  6  €?ern ,  mache  eg  wohl  mit  bem  ^odgdgel  burch 
einander,  gieg  3  Tlchteimag  twm  ©laufub  ba^u,  rühre 
eg  begdnbtg,  bamic  bie  ©rühe  nidjt  ^ufammenlaufe,  unb 
mache  ge  burch  ein  JJaarfieb  an  bie  ©runblinge;  brucfe 
«  nod) 
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nocfj  ben  ©oft  t>on  2  fronen  baran ,  unb  betfojle  e$, 
ob  nid?t  nod)  etwas  ©afj  oonnot&en  fepe  (bemeibfe  Brü^e 
wirb  auch  fonfl  eine  abgewogene  genennef). 

Wacfye  bann  ein  <Pa(fetengef)dufe  bom  Bufterteig, 
tt>ie  fd?on  mefprmal  ifigefagt  worben,  in  ber  ©tofje,  ba£ 
bie  ©rünblinge  in  folcbem  fonnen  gegeben  werben,  uni) 
bade  bas  ©eijdufe  roof)l  aus.  3fi  es  3^£  aum  2Cnrid^* 
ren,  fo  mad;e  bie  ©runbfinge  nodjmol  auf  bem  Seuer 
unb  gteb  fte  in  bas  ^nfiefenge^aufe,  ©oüfe  etwas  ooti 
ben  ©runblingeri  übrig  bieiben,  fo  fonnen  fte  abgefonbert 
auf  ben  Xifd)  gegeben  werben  Wan  fann  aud)  bie  ©runb» 
linge  o()ne  ©e^dufe  @caft  eines  Öiagout  geben* 

9lf0*  77*  Üvagout  *  Boufet£  bon  fyfyttru 

©djuppe  3  <Pfunb  Rechte,  reif?  fic  auf,  nimm  ba$ 
©ngemeibe  aus ,  jitfje  bie  Jpaut  t>on  felben ,  unb  fdjneibe 
bas  Sleifd)  ^on  ben  ©rdtfcen  ab;  wafdje  eS  fauber  aus, 
unb  fdjnetbe  es  auf  bem  ©d)neibebref,  fammf  ©alj  unb 
WuSfatennu§  mit  bem  ©djnetbmeffet  red;f  fein  $ufam* 
men.  $a§  ferner  im  $a{fro(  4  ioti)  Butter  mit  1  2  feitt 
jufammengefebnittenen  (Eijarlotren  weid)  bünflen ,  unb 
fioße  bas  jufammengefdjnirfene  3kif$  twm  §ed)t  im  Wor* 
fer  nebfi  ben  gebunjleten  Q^ariotten ,  1  Btertelpfunb  fri* 
fd;er  Butter  unb  bem  ^Beißen  non  2  ©;etn  red)C  faumig 
jufammen.  1 

©taube  auf  bas  ©cfmeibebret  etwas  We§(,  gefialte 
aus  bem  3ufatT,mengefIo|3etien  im  Wdrfer  fieine  Bou¬ 
quets  in  ber  ©ro^e  eines  $aubtf)a(erS,  unb  gieb  fte  in  eine 
^orfenpfanne,  mit  4  £ot§  Butter  bejhidjen  nebfi  1  Ticktet- 
maf*  $3ein*  ©ne  Biertelfiunbe  001  bem  7(nricf)ten  fefe 
fieauf  ®(uf§,  unb  wenbe  fte  öfters  um,  bairiit  fic  fd)6n 
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weiß  bleiben*  3«  tiefen  SSouquetsi  wirb  eine  weiße  55tfl§e 
gemacht: 

Dui^re  im  $aßrol  (Siegel)  4  $of§  Puffer  mit 
einem  ^ochtöjfel  toll  5fte§l  roo^l  unter  einanber,  gieb  eine 
SBierfelmaß  ©rbfer.brühe,  1  Tlchfelmaß  3Betn,  ben  ©aff, 
In  welchem  bie23ouquetö  gebunßet  haben,  ein  wenig  55<r* 
Iram ,  eine  gttronenfchale ,  eine  obere  $affefd;ale  toll  fau* 
reu  Fahrns  unb  ©al$  baju,  unb  laß  biefe  ^3ru§e  etwas 
einfodjen ;  fd;lage  fie  burch  ein  £aartud)  ober  ©ieb ,  gieb 
fte  in  ein  anberes  ©efcbirr,  brud’e  ben  ©aft  ton  einet 
gifrone  barauf,  rid)te  bie  iSouquetö  auf  eine  ©d;üj]*el, 
gieb  etwas  ton  ber  53ruje  baju,  unb  bringe  fte  auf  bie 
Safel ,  bie  übrige  25rü§e  aber  gieb  abgefonbert. 

Slt0*  78.  £>cbfenfd)meife  mit  tinfen  in  einet  Paffet 
Mn  ^Sutterteig  äl£  Ragout,  herrfd)aftlidj* 

©djneibe  dneh  gatten  £)d)fe«fd?iteif  in  i  3  —  14 
©tücf^en,  mafd)e  folche  fauber  aus,  gieb  fie  in  eine  weiße 
^3raife,  welche  fdjon  iß  befd;rieben  worbeh,  unb  laß  bie« 
felbett  barin  weich  fod)ett* 

iaß  1  pfunb  iinfert  gelefeh  unb  gettdfd)en,  im  fdjön 
pebenbe»  Gaffer  einige  2Bal!e  aüffodjen ,  laß  gemach  bai 
5BajJer  wojl  baton  ablaufen,  Unb  fd)hetbe  14 
ten  unb  ein  wenig  Peterftlie  mit  berrt  ©djneibemejfer  feit* 
lufammen*  £)ann  lege  ton  ber  weißen  Qjraife  t  93ier* 
telpfunb  Jett  Ins  dtaßrol  mit  ben  jufanimeHgefchnitteneu 
Charlotten  unb  bet  peterftiie  fammt  ben  Jinfen,  nimm 
bas  ton  ber  Skaifc  ab ,  lege  bte  Ddjfenfdjrceife  auf 
eine  ©cfßjfel ,  laß  ben  ©aff  burch  ein  Sud)  laufen ,  wel* 
djen  bu  ebenfalls  ju  ben  iinfen  gtebfl,  unb  biefe  langfartt 
ftvbeu.,  bis  jte  w*id;  tmb  fubi  gingcftdit  ftnb>  SBetm  fte 
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gar  feinen  ©aff  me$t  haben,  fo  glefj  i  QSierfelfflafj  bon 
bei*  (Eoulis,  eines  $a(ben  §uf;ncvet)eö  groß  ©las  unb  etwas 
50iuöfufennuf  boran ,  unb  laß  fte  noch  cfiraö  bünften ; 
(man  batf  aber  nicbf  btel  mit  bem  Kochlöffel  barin  um- 
rühren,  barnit  bie  iinfen  fd)6u  gan$  bleiben).  ®anj  ju- 
le|t  febneibe  ein  deines  9)f6fchen  Jpüfmchenfraut  recht  fein, 
unb  gieb  es  aud)  unter  bie  linfen,  bamif  ftc  einen  bejfe* 
ren  ©efebmaef  befommen. 

QSon  ben  ©tüddjen  £khfenfd>weifen  brich  bie  Sein* 
auö,  fobiel  fid?  tf)un  laßt,  unb  lege  fte  in  eine  tyife 
5'letfd^rühe,  barnit  fie  wann  bleiben.  3Had)e  eine  Pa¬ 
llete  uom  Suftevteig,  wie  fdjon  mchrmal  ifi  gele^ret  wor¬ 
ben  ,  bade  fte  fd)ön  aus ,  fdjr.eibe  oben  einen  $)edel  £er- 

aus,  gieb  etwas  iinfen  hinein  t  unb  lege  oben  barauf  bie 

/ 

©tiicfd/cn  t>on  bem  Schweif,  fobief  bu  (inembrfngeri 
fannft.  $aß  im  Kafkol  a  $oth  ©las  nebfi  i  Jpafblotl) 
Kreb&butter  auf  bem  $euer  ^ergehen,  unb  glaftre  biC 
Dchl^djweifflüde  bamif. 

©dmeibe  enblid)  i  Jpalbpfunb  frifeben  Specfs  dein 
würfelartig,  fo  fein  als  moglid),  rofte  i^n  in  einer  Pfanne 
fd)ongelb,  nimm  ihn  mit  bem  Jaumleffel  1/erauS,  unb 
lege  ißn  jwifchen  bie  Öd)renfd)weiffKte?d>en  hinein.  SDie 
übrigen  @d)weifjiüc£d)cn  unb  iinfen,.  roeldje- nicht  hi  bie 
haftete  fonnfen  gebracht  werben ,  werben  cbgefoubed  $ur 
$.afel  gegeben» 

I 

Slro.  /9»  Entree  bon  ö$fenfd)tt)eifen  mit  ?rüf* 
fdn  unb  Lorcheln  m  Kaflv.ol  obev  haftete  al£ 
Ragout,  hewfdhaftlidh- 

£>er  Od'fenfdweif  wirb  wteber  in  deine  ©fücfc&e* 
gefebnitfeo  wie  bot§er,  unb  in  einer  wetten  Sraifc  weich 

gcfed)f 
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gefod)f.  Sftimm  fie  bann  heraus ,  unb  brld)  bie  S3eine 
babon  aus,  fo  biel  bu  fannff ,  nimm  bas  bon  bet 
SBraife  ab,  1  a§  hernacb  im  Ä'njlrol  6  $off>  Söutfet  nebjf 
13  fein  gefcbnittenen  (£f)artotfen  meid)  bunten,  lege  bie 
©tücfcben  0d;roetfe  hinein,  unb  gie§  i  iöiertelmajj  Qou« 
lis  barauf. 

©cbdle  ia  Ruffeln  ab,  »afd)e  fie  fauber  aus,  unb 
lege  fte  in  ben  0aft ,  in  tbeldjem  bie  Dcbfentcpibeife  ge* 
focf)t  roorben  finb,  fe|e  fie  auf  bas  $euer,  unb  la£  fte 
meid)  foeben.  3ftimm  fte  bann  berflUÖ/  fd>neibe  fte  itt 
f leine  @d)eibcben ,  unb  gieb  fte  in  bie  Q3rübe  $u  ben  ödj* 
fenfd)meifen»  5Bafd)e  3  ^tdnbe  boll  Lorcheln  einigemal 
im  laulicben  SBajfer  aus,  lap  fte  einigt  SBalle  auffedjen, 
gie§  über  fte  fades  SEßaffer  ab,  btuefe  fte  mitber  $anb 
»bohl  aus  f  ba§  fein  $öajfer  barin  bleibe,  unb  fd)neibe 
jebe  SKotcbel  in  2  ^h^6*  iafj  bann  im  «ftaflrol  3  $ofh 
S3utter  nebff  ben  $ufammen  gefd^nittenen  9[ftord)eln  eftbas 
bünften,  unb  gieb  fte  nad)ber  $u  ben  öd)fenfd)n)e;«;ucf« 
tben.  ÜDen  ©oft  bon  ber  £3raife,  in  wekber  bie  öebfen* 
fdgueife  unb  Trüffeln  gefcd)t  haben ,  lafj  recht  furj  einfo* 
eben,  als  wollte  man  eine  ©las  jubereifen  QBenn  biefet 
©aft  red)f  fuv$  ijl,  fo  gieb  tf;n  ju  ber^mi^e,  unb  bntefe 
ben  ©aff  bon  2  jgitvonen  baran.  SDZacbe  fonad)  einett 
mürben  ^eig,  »bie  folget: 

Attache  eine  Piaffe  bon  1  unb  1  Jpalbpfunb  5)?e^l, 
3  SBiertelpfunb  Butter,  2  obere  ftaffefcbalen  boll  fauren 
fKafims,  3  €’»)em  unb  etwas  ©alj  auf  ber  23acftafel 
recht  unter  einanber,  als  mellte  man  SSufterteig  machen, 
rreib  benfelben  mit  bem  9?ubelf;o4  aus,  (berXeig  barf 
ober  nid)t  biefer  fepn,  als  ein  fratfer  ^eberfieQ  fe£e  ben¬ 
felben  in  ein  $af?rol  mit  2  iot^  Puffer  betrieben  unb  mit 
(Semmelmehl  bejlreua,  bruefe  ben  $eig  neben  bet),  unb 

gieb 
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gieb  bie  ©djmeife  nebg  Trüffeln  unb  Lorcheln  §inem," 
wie  oud)  bie  CSvit^c,  fdjlagc  oben  ben  $eig  jufammen, 
jebod)  ohne  bag  er  ein  Jod)  befommt ;  jerflopfe  ein 
unb  begreid;e  oben  ben  $efg  bomif.  Tinberrhalb  ©tu ns 
ben  bor  bem  2(nrid)fen  lag  biefe  Wägete  in  nicht  gar  ju 
heilem  Öfen  langfam  bacben.  2Senn  e$  Seit  ig  jum  'Hn* 
tidgen,  fo  gurje  ge  auf  bie  ©djugel, 

9Jro*  8o.  9vagout*#e$t  am  ©pief  geboten,, 
hetrfd)äf(licf>* 

©djuppe  einen  i}ed)f  bon  5  $funb  fauber/  teig 
ihn  auf,  nimm  bas  ©ngeweibe  h^aus,  lege  ihn  in  f aU 
feö  SQ3afgr,  mafd)e  benfelben  fauber,  falje  i£n  ,  unb 
lag  i^n  3  QSiertelgunben  alfo  liegen.  2)ann  nimm  ihn 
aus  bem  ©al$,  lege  ihn  auf  ein  faubereS  ^ueg,  unb  troefne 
ihn  mogl  ab. 

©teefe  ben  Jjedg  wohl  gefrummt  an  ein  ©ptegegen, 
unb  binbe  if^n  mit  bem  Spielen  an  einen  gtogeren  ©pieg, 
welcher  an  ben  SStdter  geflecfet  wirb.  ©ieb  6  $oth  23ut* 
fer  ins  $agro(  (Siegel)  nebg  10  geflogenen  fTidgelc^ctt 
unb  10  roeigen  ^Pfefferfornern,  lag  ge  l>eig  werben,  unb 
begieg  ben  Jped;t  öfters  barnif.  £af  ber  Jpedjf  am  Seuer 
etwas  angelegen,  fo  begieg  if>n  mit  1  Q3ierfelmag  fauren 
lahmes,  weiter  aber  $uoor  t>on  2  3ftagen-bis  auf  ein 
55ierfelmag  eingsfoeget  ig.  Allein  biefer  .Sjpedg  mug 
am  fdhen  Jeuer  gebraten  werben,  fong  bleibt  ber  faure 
9iahm  nid)t  an  bem  Jpecgf  hangen,  unb  ber  §ed)f  mag 
fo  lange  mit  bem  Scahm  begoffen  werben,  bis  foldjer 
(£nbe  ig.  3«  bemerfen  ig  jebod),  bag  ber  Jpedjt  nidjt 

langer  als  1  #albgunbe  an  bem  ©pieg.  öerbleiben  fott* 
weil  fong  bas  Sletfd;  §axt  wirb. 
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1  •  ,  J: 

$>ie  SStu^e  (welche  Sauce  claire  genannt  n>trb) 
n>trt>  auf  folgcnbe  7(vf  jubereitef: 

$a§  im  $ajlrol  i  QSiertelmnf  guter  0d;ü,  i  2(d)fel* 
ynafj  S5urgunbertvein,  bie  0d)ale  von  einer  Barone,  eines 
Jpü^nerepes  groß  ©las  unb  ben  0aft  von  2  Zitronen  fod>en, 
bie  SBrübe  bis  auf  1  Q3iertelmaß  einfachen ,  unb  burd) 
«in  ^oartud)  laufen;  gieb  fte  in  ein  faubeteö  ©cfdjiir, 
unb  bemalte  fie  ^ei0.  3fi  eö  3^t  $um  2lnrid)ten,  fo 
nimm  ben  Jped)t  vom  0pteß ,  lege  if;n  auf  bie  0d}uf[ef, 
unb  gieb  etivaS  von  ber  S3rü§e  Darunter ,  Die  übrige  ab» 
gefonbert  ba^u. 

9ft0.  81*  Entree  von  (Salm  an  <5pi e§ 
gebraten* 

0cbneibe  von  $  $funb  0alm  bie  Jpauf  ab,  unb 
mad;e  a  $beilc  Daran?,  fpid'e  benfelben  mit  1  unb  1  QSier* 
fdpfunb  0pecf  fo,  rote  grtfanbo  vom  ^aibfieifcb  getvofm« 
üd)  gefpidt  raub.  ©o($e  ifm  ein,  rroefne  i^nauf  faubrem 
^ud)  ab,  jlede  ilpn  fcvnad)  an  ein  0pießd)en,  binbe  fei# 
d)en  an  ben  großen  ©pieß ,  Der  an  ben  Krater  gehört, 
unb  laß  benfelbett  3  COierft’ljlunbcn  vor  Dem  IHmidjfcn  an 
Dem  geuer  unter  öfterem  Tlufgießen  mit  6  iot§  Butter  lang* 
fam  braten. 

£)ie  55ruf)e  wirb  gemadjf,  n>ie  folget: 
faß  1  QSiertelpfunb  Trüffeln  gepulst,  gercafdjen  unb 
in  fleine  0djeibd)en  gefebnitten  im  ^'aftrol  mit  4  fo t$ 
SButter,  1  2td)telmaß  weißen  £Gdneg  gänj  furj  eiiibtm* 
ften,  bis  fie  weid)  finb;  gieb  1  23ierfdmaß  von  Der  ©ou» 
lis,  eines  falben  Jpüfmerepes  groß  ©las  unb  ben  0aft 
von  3  3itronen  ba^u,  unb  laß  bie  $Btüi;e  etwas  vcrfod;en. 
Sftjmm  baS  gett  beven,  unD  tvirb  es  3<d£  ?indd;* 

ten, 
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üm>  fö  nimm  ben  0afm  von  ben  @pief  ab,  tmb  richte 
i^a  auf  bk  2inridjffd)üjfeL 

liefet  0a(m  fann  mit  grünen  ivefcbe 

ßcßan  bep  ben  @tippen*0n!agen  vorfamen,  garntrei  tver* 
bm*  lag  enWicf;  im  ^afiral  2  £or()  0laß  nebf?  1  4)alb* 
Icff)  ^reböbuffer  mit  einonbev  auf  f  (einer  ©lutf)  $e?gt?f>en; 
g!aßre  ben  gefpidten  0a(m  barnif,  unb  gteb  efroai>  von 
ber  £5rü§e  $um  0a! m ,  bre  übrige  aber  abgefonbert. 

3Tlro*  82.  Entree  wn  2faf  am  (Spieß  gebraten,, 
£eufd)aftli$* 

£ 

3ief;e  einen  lld  von  4  Pfunb  ab  ,  reiß  benfilbea 
auf,  nimm  bas  0ngetüeibe  l)erau3,  fd)neibe  benfcibrii  in 
16  Portionen,  falge  fk>  ein,  unb  laß  ße  1  ^albfiunbe 
im  @al$  liegen*  ^votrne  nad;f>er  bie  gefcbmtfcnm  Por¬ 
tionen  mit  faubetem  '£ud)  ab,  unb  flecfe  ge  ebenfalls  an 
0pießrf)en ,  .vorauf  ße  an  einen  größeren  0pteßli(  tok- 
fdjon  gefagt  rvurbe,  gebunben  merben. 

(Eine  ßalbe  0tuubs  vor  bem  2(nnd;fen  rüde  fte  am 
ein  jafjeö  $euer,  gicb  bann  1  2  (£§av!often,  ermaß  Peter* 
ftlie,  bepbeS  mit  bem  0d;neiberaeffer  fein  jufammenge# 
fdmitten  ins  $aßrol  mit  einer  oberen  .^'aßefdiale  voll  Pro» 
uenfero|l,  laß  eg  rcd)t  jwß  merben,  gieb  baß  aufaromen*» 
gefcßnlrtene  $infeur  hinein,  tcße  eö  nicht  langet,  als  eine 
Minute,  unb  begieß  ben  ’2ial  barait,  biß  baß  0e$  ganjs 
lid?  aufgegoßen  iß* 

£)ie  Q3ritf>e  rnadje  a!fo: 

3ebn  große  Rüffeln  pu|e  unb  roafcße  fauber,  fdjneta 
be  fte  fiein  mürfelartig,  gteb  inö  .ß'aßrol  (Siegel)  $u  3 
fotfp  ^dßgemerbener  Söuffer  bie  ^ufammengefdjnittencrt 
Trüffeln  nebß  1  7(d;telmöß  (E^ampaguenvetn,  unb  laß 

fte 
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fi ie  ganj  furj  bunten,  SDann  gteb  i  $afbma§  douite, 
t  falber*  Jjbüfmerepeg  grofj  ©lag,  ben  ©aft  bon  2  ßitro* 
nett  uröj  bag  nötige  @0(3  barauf,  la§  bie  53 rüjte  ibofd 
berfocfyen ,  unb  nimm  bag  $ett  nebfl  bem  $aum  ab.  3ft 
€25  3^it  jum  Tinricbten,  fo  nimm  ben  "^al  bon  bem  ©pie§, 
crbtie  i^n  auf  bie  ©cfniffel,  gieb  etwas  bon  bet’  Q3ru£e 
ba<$u ,  unb  bie  übrige  abgefonbert  $ur  £afel. 

2Inmerfung.  2{uf  bürgerlid;e  2(rf  fann  matt 
aud)  ben  “Kai  am  ©pie§  unb  ouf  bem  £Koff  braten ,  tric 
fcbon  mef^rmal  ifj  gefagt  morben,  unb  fann  eine  püd;tige 
^rebt5bnt^e  baju  geben» 

9ltO»  8^*  bvag&ut*$t'itabo  (Fricandeau)  bon 
Karpfen  ouf  embete  $lxt,  Ijettfcftaftttd)* 

©d;uppe  unb  reif;  3  Karpfen  bepna^e  bon  6  ^3fun* 
bett  auf,  nimm  bag  ©ingenmbe  auö ,  fdmetbe  mit  bem 
tJ&effer  oben  bep  bem  $opf  bie  JJ)auf  burd)  ben  ganzen 
Sfiüefen  hinunter  ab,  Riefte  biefelbe  mit  einem  £ucb  ganj 
f  jerab,  febneibe  bie  bepben  $tlefg  bon  jebem  Karpfen  bon 
I  Jen  ©ratzen  (jemnter ,  unb  fpief e  biefelben  mit  1  ^funb 
1  ©peef,  alg  wollte  man  Jrifanbo  fpiefen.  5Bafd?e  fte 
\tmd)mct{  im  frtfd;en  Gaffer  aus,  faf^e  fte  ein,  unb  (aß 
I  fie  1  QSiertelffrtnbe  im  ©al$  liegen ;  frod'ne  fte  bann  mit 
fauberem  Srnd)  ab,  jlecfe  fte  an  bie  ©pieken,  unb  binbe 
fie  /  wie  ifl  gefagt  worben ,  an  ben  größeren  ©pief. 

S?efFeid;e  ferner  4  53ogen  Rapier  mit  H  £otf)  53uf. 
te v,  ummiefiebie  gilefg  bamif,  umbinbe  bag  §>aptet  mit 
53mbfabßn,  bamit  fold/eg  nid;f  fjerunterfalle /  unb  bet 
©aft  barin  bleibe;  unb  begie§  mit  6  iot^  ©djmalj,  in 
einer  Pfanne  gemacht,  bag  Rapier  6fterg.  <ls  bür. 
fen  aber  bie  gtiefg  md;f  langer,  als  eine  ^afbfhtnbe  am 
©piep  bleiben» 
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SD?ad)e  enblidj  Die  Sörüfce ,  wie  folget  t 

*Pu$e  16  ©^arloffen,  fdjneibe  fte  fein  jufammett, 
la§  im  ^aftrol  ( 'Siegel)  3  iotfy  Buffet  nebjT  ben  jufam* 
mengefdmitfenen  (Efjarlotten ,  1  2(d)fe(mafj  $8ein  gan$ 
fur^  einfod;en;  gieb  1  Q3ierfetma^  Qoulis  nebfl  eines  fal¬ 
ben  Jpüljnerepeö  groß  ©laß,  ben  @aft  Pon  2  Binnen 
unb  baß  ndfjige  @a(j  baran,  lap  bie  55rü§e  etwas  per# 
fodjen ,  unb  nimm  bas  Jett  ob.  Stimm  bie  g-ilets  aus 
bem  Rapier  heraus,  unb  richte  fie  ouf  bte  @d;üffe(/  tnf| 
im  ^ajirol  3  iotfy  ©(00  nebjt  1  JJalblöfl)  ^rebsbutter  $er* 
gelten ,  unb  glaftrebann  bie  §ilers  pon  ben  Karpfen  bamif, 
giep  etwas  Pon  bet  S3tü^e  barunfer,  unb  bie  übrige  im 
befonbern  ©efd^rr, 

Stro.  84-  Ragout  Dempal  l\  la  Matelot  (ncidj 
bet  Bootsleute)  oon  meljmlep  Jleifcft, 

^3u|e  2  junge  Jpü^ner,  brüf>e  fte ,  nimm  unb  trafdje 
fie  ous  ,  fd)tteibe  fte  in  flcine  (Btücf'e,  unb  fege  fte  in  frja 
fdjes  JJBaffer.  ©djneibe  aud)  2  $)flör  *Prfife  /  jebeö  in 
6  <2Äud:d;en ,  unb  (ege  fie  in  frifdjeö  SBajfet  $u  ben  Jpül> 
nern.  %nd)  nimm  3  gebrühte  .ftalbsfdjrceife,  fdjnetbe 
jeben  in  5  ©tücfe,  unb  lege  fte  gleichfalls  ju  ben  £uf>nern 
unb  greifen  tn  bas  SEßaffer.  Sap  ferner  eine  Jpanb  Poll 
SDlotcheln  unb  fopiel  Champignons,  gepufet  unb  fauber 
geroafeben  im  $aftrol  mit  5  fotl)  heipgemadjfer.  Butter 
nebff  einer  ganjen  Zwiebel,  beßgletdjen  aud)  bie  im  SBaf« 
fer  aufbehaltenen  kühner,  greife  uttb  ^atbsfepmeife,  alles 
jufammen  ein  wenig  bünflen,  giep  1  Biertelmaf  Becpa* 
melle,  1  Tldjfelmap  n?ei§e  Bouillon,  1  f)albew  Jpüjner* 
epes  grop  ©laß  unb  etipaß  ©alj  baran,  unb  lap  bie  gan$e 
Ctftaffe  langfam  weid)  bünpen. 
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CIBenn  alles  tveidj  ift  f  fo  nimm  ben  5<*um  ob,  unb 
legire  bas  Dtogopt  mit  bem  ©Otter  von  6  ©t;ern.  'Jftadje 
ein  ^afierengehapfe  vom  $5ptcerreig  in  ber  ©röfje,  ba§ 
baS  Matelot  hinein  gebracht  werben  fömte;  bade  baß 
©e^anfe  fdjon  aus,  unb  wenn  es  JJeit  *P  oum  ^nrid>ten  /  fo 
brüde  ben  Saft  von  einer  3krone  an  baß  SKagout,  unb 
gieb  foldjes  ift  baß  ©e^aufe  auf  biß  Sd)üj]e(.  Rollte  er¬ 
maß  von  bem  Ragout  übrig  geblieben  fepn,  fo  ridjfe  e$ 
a«f  einen  geller  ,  upb  gieb  es  abgefonbert  ba$ut 

9^0*  8S*  Üvagouf  Dempal  a  la  Matelot  (votl 
mancherlei  Sifcfyen  )  auf  einen  Safttag. 

Schuppe  einen  Jpecbf  von  2  $funb ,  aud)  einen  Kar¬ 
pfen  von  gieid)em  ©eiptcbf,  wafd>e  bepbe  aus,  nimm  bie 
Ö3auf  aby  tviefd)ort  inehtmal  ijt  gelehret  worben,  fd)r.eibe 
baß  $(eifd)  von  ben  ©rafhen  ab,  pnb  in  glieblattge  unb 
fingerbreite  (Stüde ,  nnb  (ege  f(e  in  frifdjeö  ^Baffer.  ©te 
©ratzen  von  beiden  $ifd)en  werben  jufammengebauen, 
unb  fönneu  $um  ^Infe^en  ber  §aftenfuppe  verrveubef  wer¬ 
ben.  ©icb  1  Q3icrte!ma§  SBetn,  fo  viel  $Baffer  mitSalj 
in  ein  ^aftrol,  besgletd;en  eine  £wiebel  unb  bie  Schale 
von  einer  3ifl'one ,  unb  laft  ben  Sub  fodjen ;  gieb  batut 
bie  f leinen  Studien  §ifd)e  hinein,  unb  lafj  fte  einen 
£Ball  nuffoeben. 

©ann  verfahre  mir  einer  Jpanb  Voll  SRordjeln  unb 
Champignons,  wie  fcf)on  vorigesmal  gefd>ehen  ift;  gtefj 
1  Ttcbrelmafj  ©tbfenbrühe  baran ,  la§  fte  ganj  furj  ein- 
fed)en ,  ftaube  einen  $od>löffel  Voll  $)?ehl  barauf  f  gief* 
Von  bem  Sub ,  in  rvelcbem  bie  $ifd)e  ftnb  gefotten  wor¬ 
ben,  1  £ßterte(ma§  unb  eine  obere  $affcfd}ale  voll  23er* 
ftamejTig  baju,  unb  reib  ein  wenig  SftuSfatemiup  baran. 

©ie 
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&ie  Md?  bbnt  Karpfen  unb  bie  feber  t>om  $ecbf 
fc^neibe  eben  fo  in  fleine  ©fucfcben,  unb  (aß  fie  mit  bet 
23rü£e  fodjen.  3ß  fie  bis  auf  i  $8ierfelmaß  eingefodjef, 
fo  faume  jte  ab,  brüd'e  ben  Safe  bon  einet  Stttone  baran, 
unb  gieb  bie  ©tue?  eben  5ifd?e ,  rodele  $ubor  in  bem  ©nb 
geforten  £aben,  in  bie  ©rüjje.  5)?an  fann  ^cebßfdjroeife, 
rote  auef)  Trüffeln  batunfet  geben ,  roenn  man  folcf?c  bor« 
farbig  §af. 

Mdjs  eine  fiaifon  bon  bem  Koffer  bon  6  ©new, 
unb  iegire  baß  Ragout  bamif.  SDTacße  bann  ein  ©e£öufe 
bom  SSutferfeig,  roie  fdjon  bor§in  gemelbef  ivurbe,  unb 
gieb  baß  Dvagouf  hinein* 

3i?0.  86*  Üvagout  bon  Seife  mit  Äötföffcln. 

Siebte  eine  ©eiße  tbie  einen  $afen  $um  Strafen,1 
linb  fpftf'e  fo(cf>c  mit  i  ipalbpfunb  ©peef.  3>ep  $8fer* 
(eljfunben  bot  bem  Tfnricbten  ßeefe  biefelbe  an  ©pieß,  fal$e 
unb  begieß  fie  unfet  bem  graten  6fferß  mit  6  fof§  Reifee 
lÖuffer,  unb  laß  fte  fd)6n  gelb  brafem 

3Dte  ^’arcoffetn  §ierju  roetben  alfo  bereifef  s 

©cbdle  1 4  Kartoffeln ,  fdjnejbe  fie  fdjort  tunb,  unb 
bann  in  bet  SKiffe  bon  einanber,  unb  bland;ire  fie  im 
©atytbaffet  einen  2Baü,  9?imm  fte  nadlet  auß  bem 
©al^roa|fet,  lege  fte  auf  ein  faubereß  %ud),  pufe  1 6  Q§ar* 
(offen,  fdjneibe  fie  langlid?/  laß  bann  im  föiffroi  ( $ie# 
gel )  in  4  lof£  ©d?mal$ ,  i  f  otf)  Suefer  gelb  aufgejen, 
gteb  bie  d§arloffen  unb  i  2ld?felmaß  2Öein  baran ,  unb 
(af?  bie  ©^arloffen  barin  roeid)  bunßen*  faß  enblidb  eine 
SBierfelmaß  ©oulis ,  eineß  falben  JJüfmerepeß  groß  ©(aß, 
s  Tffyelmaß  QSerivameflig ,  baß  notige  ©alj,  unb 
legt  bie  $avtofF&t„  mit  biefen  Sttgefdrims«»  oufftfou, 

Wenn 


—  350  — 

SB  An  fte  weich  finb,  fo  faume  t>tc  $3rü§e  ab,  richte  bie 
©elfte  auf  bie  ©chüjfei,  laß  2$otb©laö  nebß  i  #alblotf) 
Krebsbutter  im  Kaftrol  ^ergehen ,  uttb  glaftre  bie  ©eiße 
bamlf.  35ie  Kartoffeln  nimm  aus  ber  SSrühe,  lege  fte 
um  bie  ©cif e  fd)on  herum ,  unb  gieb  bie  SBrühe  abgefon* 
bert  baju. 

S^tro»  87.  Entree  bon  tbilben  (Ritten  ä  la  finfeur, 

9ftimm  2  wilbe  ©nfen,  gerupfet  unb  gepu|et  aus, 
liehe  jte  einigemal  burd)3  Jeuer,  bamif  bie  f leinen  Jeher* 
d)en  ^inroegbrennen ;  wafd)e  unb  breffire  fte ,  wie  frf?ott 
uiehrmal  tf?  gefagt  worben,  unb  mad;e  einen  SKarinabe, 
wie  hier  folget: 

©leb  1  J?albmaß  ©fftg,  1  $albmaß  $Bein  i n  ein 
Kaffrol ,  baju  2  3wiebeln  in  ©d)eibd)en  gefd)nitten ,  ein 
wenig  ^Bertram  unb  Saftlie ,  1 2  ganje  3ftdgeld)en ,  1 2 
weiß e  ^Pfefferfdrner ,  etwas  ©alj ,  i  ^eterfiliewuvjel, 
welche  gepult  unb  in  fleine  ©tücfdjen  gefchniften  wirb;  laß 
ben  5XBein  unb  €fftg  mit  ben  Sugehorungen  fiebenb  wer¬ 
ben  ,  lege  bie  ©nfen  barein ,  unb  laß  fte  über  9ftad)t  fie* 
^en,  SBenn  fte  gebeizt  fwben,  fo  gieb  1  Jpalbpfunb  fftie* 
t enfett  würfelartig  gefebnitfen  ,  wie  aud)  2  3n?iebeln ,  eine 
gelbe  SKübe,  unb  1  9>eferftliewurjel  eben  fo  f lein  gefd)nit« 
Cen  /  1  Jpalbpfunb  rohen  ©d)infen,  in  ©tücfc  gefd)ntf* 
reu,  in  einKaflrol  (Siegel),  lege  bie  ©nten  barauf,  falje 
fte,  unb  >  laß  fte  auf  bem  Jeuer  gelb  angeheu.  d?ier  gieß 
fogleid)  etwas  bom  9}?arinabe  nebfi  1  $albmaß  guter 
^Bouillon  baran  ,  unb  laß  fte  barin  fertig  werben*  $ege 
fte  hernach  berauö  auf  cjn  föu(,ercö  ®efd)irr,  an  ben  ©af£ 
fidube  einen  fiarfen  Kochlöffel  botl  Sttehl,  gieß  1  £alb* 
maß  guter  ©d)ü  unb  1  2ld)felmaß  SBertramejftg  baran, 
unb  laß  bie  s,Brüf;e  woj>l  berfochen*  ©erläge  fte  bann 

burc& 


fc>urdj  ein  $aartud?,  unb  mache  bas  ginfeur,  wie 
nadjfolget : 

©d;neibe  eine  fpanifdje  Stiebet  mit  bem  9flefiec 
flein,  baju  etwas  93eferfi(ie,  bie  ©cbnle  Pon  einer  3itro* 
ne,  i  halbe  obere  .^äßefcbale  Poll  kapern,  ein  fleines 
^Pfötchen  SSerfram  unb  eben  fopiel  QJaßlie  m{(  bem  ©ebneib« 
meffer  recht  fein,  laß  Im  $aßrol  (Riegel)  eine  obere  $af- 
fefcbale  poö  *ProPenfer6hl  heiß  werben ,  gieb  bas  $ufam- 
mengefebnitfene  gtnfeur  hinein,  räße  es  ein  wenig,  nnb 
faß  es  nebß  i  2(cbfelmaß  guter  ©dju  mit  bem  ginfeuc 
gan$  furj  einfachen*  £)ann  gieb  es  unter  bie  Sru^e,  laß 
«S  nochmals  auf  bem  geuer  auffacben ,  nimm  bas  Jett 
nebß  bem  gaum  ab,  febneibe  pon  ben  €nfen  bie  SBruße 
unb  ©cblageldjen  herunter,  orbne  fie  auf  bie  ©cbüflel, 
gieb  etwas  pon  ber  ^5tu^e  oben  barüber,  unb  bie  übrige 
befonbers  jur  Safel» 

Sir Q.  88»  Entree  pon  Svobvbommcl  (Üvoptbrum), 
voelcbe  auf  einen  gaßtag  ton  gegeben  roevben. 

Stupfe  eine  SHobrbommel,  pufe  fie  fauber,  nimm  fie 
aus ,  unb  Dvejßre  fie ,  naebbem  fie  einigemal  iß  ßammi* 
tef  worben ,  unb  bie  kleinen  gebereben  oollig  toeggebrennt 
ftnb,  ©ieb  in  ein  ^aßrol  5  ioth  ©cbmalj ,  2  ^wiebeln, 

1  ^eterfdiewurjel  unb  1  gelbe  Siübe,  welche  Sö>ur$eln  $u* 
Por  gepuft ,  gewafeben  nnb  in  f leine  ©tücfe  (jefebniffen 
werben*  2$afcbe  bie  9iobl'bommel  fauber  aus,  lege  ße 
auf  bie  £8urje(n,  gieb  8  Sldgeldien  unb  8  weiße  $feß 
ferfavner  baju,  falte  fie,  gieb  noch  ein  wenig  55er(ram 
unb  $3aß(te  ba$u,  unb  laß  ße  ein  wenig  gelb  angehen; 
gieß  1  5$ierfeimaß  2Bein  unb  fopiel  €jftg,  auch  eben  fo* 
biel  Srbfenbtühe  Daran,  laß  fie  langfam  fod^in,  unb 
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reenfec  pe  babe$  Äffers  um*.  £B*nn  pe  roeJdj  ifl*  f<* 
nimm  pe  §eraug,  unb  lag  pe  falt  »erben»  $)le  töru§« 
§ier$u  verfertige  alfo : 

©taube  einen  parfen  ^odjtöffel  bofl  $Die$l  öuf  teil 
'Saft,  giep  c  QSietfelmap  €cbfenbru£e  baran,  unb  lag 
fte  roofp  berfoepert ;  mache  fte  bann  burd>  ein  $aarpeb, 
unb  gieb  pe  in  ein  fauberei  ©efcfptr,  ©cpneibe  ferner 
bie  £Ho§rbommel  in  f leine  ©fuefe,  unb  lege  pe  in  bi« 
S3rüf)e  ;  wirb  e$  halb  geif  Sum  Hmitifim,  fo  brürfe  teil 
Saft  bon  einet  gitrone  baran,  otbne  bie  ©tücfe  auf  eine 
Scbüffel,  gieb  efroaö  bon  bet  Sörüje  batüber,  unb  bie 
übrige  abgefonberf  $u  Sipfc 

'  ‘  '  •  j 

9Tro*  89*  tKägout  ton  goreta« 

tReifj  5  ^funb  goteden  auf  ,  nimm  bas  ^ingwwib« 
öuö,  mafd)c  pe  faubet,  troefne  pe  ab,  lege  pe  in  eine 
Sdjujfel*,  unb  bepreue  pe  tief  mit  ©aty.  $?ad)e  bamt 
einen  Q3laufub:  gieb  namlid;  in  ein  ^aptal  ( Siegel ) 
i  §afbma§  SSein,  i  #dpe(mäg  €|fig,  i  gifröne  in 
©djeibdjen  gefd)niffen ,  aud)  a  groiebeln ,  6  gange  3id» 
gelegen,  6  rceipe  ^fepetforner  unb  ein  rcettng  ©alj ,  unb 
Jap  ben  ©ub  feegen.  SÜimm  bie  goveHen  aub  bem  ©c% 
troefne  pe  ab,  (ege  pe  in  ben  ©ub,  (a§  ftc  einige  %öal(e 
auffod>en  <(  fefe  ^rnad)  ben  ©ub  bom  geuer ,  unb  madje 
bie  55rp§e,  rote  nad;pej>ets 

3vü|re  im  il'aprol  (tiegtl)  4  fof§  duftet,  einen 
parfen  ^ocploPei  boH  SHe^l,,  ben  Dotter  bon  6  €i)em, 
bie$  alles  mit  bem  ^odpoffd  bureb  einanber,  giep  1  iöler# 
telmap  bom  SSlaufub  unb  1  Tldjtefmag  ^rbfenbru^e  bar# 
an  y  tujyre  es  ibbjl  auf  bem  geuer  ab ,  bruefe  ben  Saft 
bon  2  gifronm  baran ,  unb  mac|«bi«  83ru§e  burd)  ei» 

■§aar* 
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jjaarfieb.  SKicfyfe  f>ernad)  bie  ^ereilen  ,  tvel^e  06er  $u* 
vor  in  bem  übrigen  Sölaufub  nod)  einmal  heiß  gemacht 
iverben,  auf  Die  @d)üjfel  an,  gieb  etwas  von  bec  ISt'it^e 
darüber,  unb  bie  übrige  abgefonberf. 

9tro*  90,  Üvagout  \?on  favfirten  £olb$füßen, 

©cbneibe  für  12  ^erfoneti  $  jfalbsfüße  enfjtvei;, 
nimm  bas  %5f)rbein  heraus,  fiebe  bie  güße  in  einer 
S(eifd)brü^e  ober  SBaffer  iretd),  nimm  fie  nachher  ^er« 
aus  1  fcbneibe  auf  einem  faubcen  ^ud)  von  jebem  falben 
3uß  bie  Pfauen  hinweg,  unb  mache  eine  Jarfe,  wie  foU 
S et,  ba$u: 

©djnetbe  von  1  <Pfunb  mageren  ^albfleifcheS  bie 
§auf  ab,  unb  bas  §(e  fcb  würfelaitig ,  auch  1  §albpfuni> 
Sftietenfett  mit  weniger  WuSfrttennuß  unb  @al$  fd)neibe 
red)f  fein  jufammen;  tveidje  ein  ^reu^erbrob  im  SBajfec 
ein,  brücfe  es  lieber  aus,  unb  gieb  es  $ur  obigen  Waffe* 
©d)(age  2  gan$e  <£i;er  tmb  von  2  ben  Softer  baju ,  unb 
ffoße  bie  gauje  Waffe  im  Werfer  recht  fein.  3ßr^°pfe 
bann  2  (£per,  beßreidje  ben  Innern  ^^eil  ber  Süße  bamif, 
unb  ff)ei(e  bie  Sarfe  auf  biefelben  fo  aus,  baß  auf  einen 
foviel  fomme ,  wie  auf  ben  anbern.  55efireiche  bie  Sarfe 
tvieber  mit  jerflopften  €i/ern,  unb  mad)e  fie  fd)on  mit 
bem  Weffer  glcid;.  23efirene  bie  Süße  oben  mit  etwas 
©emme{mef)l,  (ege  in  eine  Xortenpfatine  mit  4  $ofh  £5ut« 
(er  beßridjen ,  bie  Äalberftiße ,  bie  Sarfe  aber  oben  bar« 
auf;  gieß  1  $d)telmaß  €ffg  ober  2Btin  auf  bie  Porten« 
pfanne ,  gieb  fie  eine  Jpalbfiunbe  vor  bem  7(nnd}ten  in 
nicht  gar  ju  Reißen  ^aefofen,  unb  laß  fie  fchÖn  gelb  baefen. 
lege  fie  auf  bie  21nrid)tfchüjfel,  gieb  von  einer  ginfeuv« 
brühe,  bie  fdwn  iß  gdebvet  werben,  etwas  auf  bie  ^aU 
berfüße,  bie  übrige  aber  abgefonberf  jur  ^afel. 

3  Jiro.-Qj 
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artro.  91*  Ragout  pom  Q5iri: «  obet  ^uertjafw* 

SKupfeunb  pu£e  einen  s23irf»  ober  Auerhahn,  nimm 
ihn  gehörig  äug,  flammire  ihn  über  bem  §euer,  bamif 
feie  fleinen  ©rupfel  hinwegbrennen;  roafd)e  if^n  fauber  aus, 
unb  brejfire  ihn.  ©ieb  in  ein  £afirol  ( Siegel )  1  Jpalb- 
pfunb  OAerenfett,  1  Jpalbpfunb  rohen  0d)infen,  in  2öür* 
fe(  gefcfyniffen,  2  3 wiebeln,  1  ^eterfdiewurjel ,  1  gelbe 
ÜKübe,  weld)e  gehörig  gepu|f,  qewafd)en  unb  gleid)falls 
in  flicine  0tücfchen  ftnb  gefchnitren  worben,  bie  0d>ale 
Won  einer  3drone(<  etwas  Bertram  unb$5aftlie,  unb  (ege 
feen'iSirf.  ober  Auerhahn  hinein,  falje  ihn,  unb  ln§  if^n 
auf  bem  $euer  gelb  angol^en;  gieß  1  95ierte(ma§  %Betn, 
foöiel  guten  ©fftg,  auch  1  Q3iertelma§  guter  0d)ü  baran, 
unb  laf  ihn  barin  weid)  werben.  Jege  ihn  bann  h^an* 
ouf  ein  faubereö  ©efchirr ,  unb  mache  eine  ^3ru^e ,  wie 
hier  befd)rieben  wirb: 

0^6flc  im  ^aflrol  (Siegel)  mit  4  $off>  hc*föemac^a 
(er  Butter  einen  ffarfen  Äotblojfel  ooll  ‘2Re(;l  fd)6n  gelb, 
gie£  ben  0aft  ba$u ,  in  roeldjem  ber  $3irff)ahn  iff  gefot* 
fen  worben ,  unb  laj?  bie  $3ruhe  wohl  t>erfod)en.  0ollfe 
ber  ©aff  nicht  hinlänglich  fepn ,  fo  giej?  nod)  1  QSiertelmag 
guter  0d)ü  baran ,  unb  mache  bie  ^3  tu  he  burd)  ein  Jpar« 
tuch  in  ein  faubereö  ©efchirr.  3fi  es  halb  3*it  jum  An¬ 
richten,  fo  glafire  ben  25irfhahn  jnir  1  unö  1  ^alblotfj 
©las ,  unb  gieb  etwas  23rühe  auf  bie  ©chüffel,  bie  übrige 
abgefonbert. 

^Bohigemerf f ,  man  fann  auch  ben  S3irf* 
ober  Auerhahn  fpicfen,  unb  am  ©piejj  nach  belieben 
braten* 
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Utro,  92,  Üvagouf  oon  jungen  Rauben  ä  la  Creme 
im  (Sd)mal$  au^gcbacfen ,  ba$  aucfy  ©tatt 
fielen  fann  gegeben  werben, 

% 

Stupfe  4  Rauben  1  pufe  fte  fauber,  nimm  fte  aus, 
fdfneibe  33eine  unb  Jpals  ab,  unb  tf)ei(e  j'ebe  £aube  in 
4  'Sfpeile.  $Bafd;e  bie  Srücfdjen  fauber  aus,  gieb  in 
ein  ^afTrol  mit  5  lotf)  f)eij?  gemadjter  Butter  bie  0tucf« 
d)en  tauben  nebji  i  3^bel  unb  Sa!$  ^ineln  #  la§  fte 
ein  wenig  bünjlen ,  fiaube  einen  $Woff  l  boli  J|  bar* 
auf,  fd)wtnge  fte  b^utn,  giefj  t  Kdueimaß  $$ein,  ein 
Q5’evte(ma§  guter  55oui(ion ,  ben  Saft  non  einer  -Jitrone 
unb  1  falben  ^u^nerepeö  gro£  ©las  baran ,  laß  bie  $$ru$e 
mit  ben  Rauben  ganj  furj  einfod)en,  fd)(age  ben  X)o (tee 
bon  6  (Ji)ern  barem,  unb  rufcre  es  wob1  unter  einanber, 
Se|e  es  fonad)  00m  $euer,  unb  la§  es  fa(t  wer* 
ben,  Staube  ferner  ein  wenig  Sttebl  auf  bas  Scbneibe* 
bret,  (ege  bie  S:ucfd>en  barauf,  unb  umwicfle  fte  miß 
greine ,  in  welchem  fte  gefodn  §ab?n.  3e  stopfe  3  ©per, 
funfe  jebes  Stucfdjen  hinein,  unb  fe^re  fte  im  Semmel* 
mej)(  wo|)(  um. 

(£tne  93ierte(fhmbe  bor  bem  #nrid)fen  bacfe  ft'e  in 
1  unb  1  ^albpfunb  Sdjmaij  fd)on  gelb,  unb  tnadje 
©lasbrübe  ba$u,  wie  fd)on  mchrmal  ift  gefagt  worben, 

$Bof)igemerft,  fo  fonnen  aud)  junge  $u§nec 
unb  greife  bereitet  werben, 

Sftro,  93,  Entree  bon  jungen  $uf)nem  a  la  Bralse 
auf  anbeve  51«,  §mfc&aftli& 

Stupfe  unb  pufje  4  junge  Jpnfmer  fauber,  fammir« 
fte /  nimm  bas  Singeweibe  aus,  wafdje  fte  faubev  tm  fa(? 
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Sen  ©affer,  brefftre  fte,  ffecfe  fonadj  i  g3funb  dufter,’ 
toornif  bet  ©aft  t>on  3  3‘ttonen  unb  etwas  ©a($  webt 
unter  einanber  gemadjt  iff,  in  bie  4  jungen  ^ühna-,  fcfyneibe 
4  ©pecfpa*ten  ober  Scheiben  ©efferriiefenß  bief,  unb 
binbe  immer  ein  auf  ein  junget  Jbubn.  $)ann  lege 
fte  in  ein  fauberes  $affrol  mit  1  o  Styagelcpen  t  1 0  meinen 
^Pfefferkörnern ,  2  Jotbeerbldrfern,  3  Säbeln,  belebe 
aber  in  ©Reiben  gekniffen  fipn  muffen,  unb  bem  nott)i* 
gen  ©al$;  gieb  aud)  1  Jjalbmafj  weiter  Bouillon,  ein 
QSiertelmaf  ©ein,  1  2(d)teima§  @:ffg,  1  Jpalbpf*n& 
Butter  unb  bie  ©d;ale  ton  einer  3'frone  baju.  >prep* 
tiertelflunben  tor  bem  ^im  testen  fefe  fte  auf  ©lutfc,  lajj 
ffe  fertig  werben,  nimm  bie  J^u^ner  aus  ber  $3raife, 
nimm  bm  ©pect  ab,  brefftre  fte  auf,  unb  lege  fte  auf  ein 
fauberes  ^ud) ,  bamit  bas  Jett  ablaufe  iege  fte  auf  biß 
©d)üffel,  unb  madje  eine  53t  uf)e  ton  ©pagnole,  1  2id> 
telmajj  ‘töurgunberttein,  eines  falben  ^ubnerepes  gto§ 
<5laS  unb  bem  ©aft  ton  einer  Simone,  lafj  t)te  ^3tü^e  roo^f 
terPocben,  nimm  ben  gaum  ab,  unb  gieb  etwas  ton  ber 
Skujje  ju  ben  Jpu^nern,  bie  übrige  aber  abgefonberf, 

STtro*  94»  Entree  ton  QMaflen  auf  einen 
Safftag. 

Stupfe  unb  puf e  3  Q3(affen  fauber ,  £affe  fte  über 
baS  $euer,  bamit  bie  fleineu  Jparcben  abbrennen,  nimm 
baö  ©tttgeweibe  aus,  itafdje  fte  im  iaulidjen  ©affer  fau* 
ber  aus,  brefftre  fte  gfeid;  anberm  ©eflügel,  lafj  im 
flrol  ( Siegel )  mit  6  iotf)  ©d)mal£  1  iotf)  3l,cf'ef  braun 
aufgeben,  unb  gieb  2  3roiebe(n ,  1  geibe  Stube  unb  1  $)e* 
terfdtemur^el  baju ,  welches  altes  jutor  gepi;|t ,  gewafebett 
ttnb  in  ©ebeibeben  gefunkten  fepn  mufj;  bann  lege  biß 
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S3(offen  barauf,  fatyefie,  gict>  toSftdgelcben  unb  8  welfje 
93fc{ferförner  baju ,  unb  \a%  alles  i  SSiertelflunbe  angeln, 
bann  gteb  i  QSietrelmaft  IXBetn,  1  Q3iertelma§  £ffig  unb  bie 
©d)a(e  »on  einer  3^rone  baju,  la§  fte  barin  it>eid>  bün« 
(kn,  lege  fte  bann  heraus,  unb  la§  fte  fa(t  werben, 
©taube  hierauf  i  ffarfen  ^ocbioffel  Poll  9Jk£l  an  ben 
©aff,  güfj  i  £albmaf?  ©rbfenbrube  baran,  unb  madje 
alles  unter  einanber.  2Benn  bie  33rüf)e  wof)l  v>erfod?cf 
iß,  mad)e  fie  burd)ein  Jpaartud),  gieb  fte  in  etn  faubereS 
©efdßrr,  fd)neibe  jeben  Q5la|Teti  in  6  f  leine  ©tücfe,  lege 
biefelben  in  bie  53rül)e,  unb  brucfe  ben  ©aff  non  einer  3^“ 
frone  baran.  3ß  3dt  ^nricbren ,  fo  nimm  bie 
©tücfdjen  klaffen  ^erauS^  unb  gieb  fte  auf  bie  ©cljujfel 
£ur  tafei» 

Tlnmerfitng.  £)iefe  Pfaffen  fdnnen  and)  am 
$letfd)fag  gegeben werben ,  ©fatf  beS  9D?ef)(S  aber,  wel- 
d)es  in  ben  ©aft  iß  gegeben  worben,  fann  man  (EouliS 
ober  ©fpagnieie  nehmen,  and)  ©taff  ber  ©Efenbrü^e* 
Bouillon  ober  ©d)U  gebrauchen. 

> 

SltO*  9v  Entree  k  ha  Escaloppe  t)ön  $ülb> 
peifd)  ,  f>etafd)üftiid)., 

95on  2  ^albs »  S'arre  f()uarres  bi^recftge  ©tucfe) 
ober  ^aibsfarbonnabefKicfen  ^te^e  bie  obere  Äaut  ab, 
baue  baß  SKucfenbem  baoon ,  als  wollfeß  bu  ^arbonttabe 
madien,  fptd'e  bepbe  ^atbonnabefriicfe  mit  i$3funb©pecb 
red)f  fein,  als  wie  $rifanbo,  lajj  fte  einen  $Ball  auffte* 
ben ,  bann  nimm  fte  aus  bem  fjeißen  SZÖaffer ,  unb  (ege 
fte  in  faires.  $8enn  fie  gan$  faif  ftnb ,  fo  frocfne  fte  ab> 
unb  fd)ticibe  bas  §(eifd)  mit  bem  SKeflfer  an  jebem  $3em 
ber  «ftarbonnabeßucfe  bon  einanber,  fo  aber,  baß  ber 

unter 
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nufere  $bdf  gang  bleibet ;  madjeeine  Satfe  non  einem  «JTa* 
paun,  wiejcl}on  tft  Ge  trieben  worben,  f^eile  fte  in  jebett 
non  einanber  gefd)nifrenen  ^^eil  aus ,  mad)e  fie  oben  mit 
bem  SDTeffer  fd)6n  gleich,  unb  nerfahre  wie  folget* 

©ieb  i  Jpalbpfunb  Sftierenfett  unb  i  Spfunb  rohen 
©cbinfen  würfelartig  gefdmitten  in  ein  ^ajlroi  mit  2  3wie- 
beln  in  ©cbeibcben  gefcbnitten,  1  ipeterftliewurgel  unb  1  geU 
ben  Dutbe,  welche  auch  Qcpuft ,  gen?afd)en  unb  in  fleine 
©tücfcbett  gefcbnitten  werben;  bagu  lege  bie  ©tücfe  a 
l’escaloppe,  10  Snageltben,  8  weiße  9>fefferf6rner, 
bie  @cbale  non  einer  gitrone,  1  ^albpfunb  Butter/  unb 
baß  nötige  ©alg,  unb  laß  bas  9Ee»enfett  unb  ben  ©d)in* 
fen  fammt  3<niebeln  angehen ,  bamit  es  gelb  werbe. 

.  ©ieß  1  OSiertelmaß  $Bein  unb  1  QSiertelmaß  gute 
0d)ü  baran ,  laß  bie  bepben  ©rücfe  a  lescaloppc  bar? 
in  weid)  bunten ,  bann  nimm  fte  heraus,  nimm  bas  Jett 
non  bem  Saft  ab ,  gieß  1  $iertelmaß  non  ©fpaqnole  ba« 
gu,  unb  laß  alles  wohl  nerfoeßen.  9)?acbe  bie  $3rähe 
butd)  ein  Jpaarfteb  ober  ^aartueß,  laß  im  $aßrol  2  iotß 
©las  unb  1  Jpalblofß  ^rebebuffer  gergeßen,  glafire  bie 
$leifcbßücfe  a  lescaloppe  bamit ,  lege  fte  auf  bie 
©d)ü|fel ,  bruefe  ben  ©aft  non  einer  Sifrcne  an  btc  Q3rüf)e, 
unb  gieb  etwas  baoon  an  bie  ©tücfe  ä  l’Escaloppe, 
bie  übrige  aber  abgefonbenf  gur  £afel, 

9fr0.  9 5.  Ragout  non  JeR^nem  auf  eine  embere 
$let,  f)enfd)aftiich* 

0^upfe  unb  pu|e  4  ftelbhühner  faubee,  nimm  ba$ 
(£ingemeibe  heraus  febneibe  bie  $3eine  im  ©ewerbe  nebfi 
bem  tfopf  unb  $als  ab,  lofe  Die  ©djiaaeldjen  hc™uS, 
nimm  bie  25tüßcben  bon  ben  gelbhühnern  nebß  ben  fiel* 

nen 
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nen  23ein<f>en  bon  ben  Slugcfn  ab,  fchahe  baö  Sfdftfe 
Dort  ben  feinen  herunter,  fiopfe  bieg  mit  bem  SKucfctt 
eines  9)?efferg ,  unb  formire  .ftarbonnabe  baraug.  9ftad;e 
ein  ginfeur,  wie  fc^on  me^rmal  ijl  gefagc  worben. 

iah  im  ^aftrof  eine  obere  ^affefdjale  ood  ^proben« 
fev6£l  heiß  werben ,  (ege  bas  ginfeur  hinein ,  ro|le  es  ein 
wenig,  gieb  bie  ^arbonnabe  non  ben  gelbhuhnern  nebfi 
ben  ©dgdgelchen ,  i  $d)fe(maf$  SÖurgunberwein,  wie 
and)  i  QStmelmaj?  guter  ©d)ü  ba$u,  lajj  afleS  weid)  fo* 
d)en ,  bann  gieß  i  QSierfelmaß  non  ber  (Eouiiö,  baö  nö* 
t^ige  ©al$ ,  i  falben  Jpuhnerepes  m-of*  ©lag ,  ben  @aft 
bon  2  3'ftonen  &fl3u/  unb  aüeg  nochmal  auffoeben*. 
,31*  eö  3eit  äum  2inrid)fen ,  fo  (ege  bie  ©d>ldge(cben  auf 
bie  ©d)üffel,  bie  $arbonnabe  aufjen  Jerum,  unb  gieb 
bie  Q3t'üf)e  oben  barüber. 

STtro.  97«  Üvagout  bon  fleinett  Üvolabeflücfd&cn 
bom 4  3Btlbpvet. 

©d)neibe  aug  4  $funb  mageren  ror^en  SBifbprets 
bom  ©d)(dge(,  34  fleinebünne  £5(anfetg  (Blanquets) 
mefjerrücfenbid* ,  f(opfe  fie  mit  bem  9*ucfen  eineg  Keffers, 
unb  mache  eine  garfe  bom^aibfleifd),  wiefd)on  if*  befdjrte» 
ben  worben,  tyue  auf  jebeg  QManfet  etwa  einen  hoffet 
bo((  baoon,  f*reid)e  bie  garfe  0116  einanber,  rode  bie  £)io* 
(abellucfd'en  fd)on  jufammen ,  ffeefe  unten  unb  oben  f(eine 
«Spoljdjen  hinein ,  bamit  fie  im  Soeben  nicht  auffahren,  unb 
lege  fie  in  eine  Q3raife,  wie  fchon  iff  befd;rieben  worben« 
3Benn  fie  fertig  finb ,  fo  nimm  fie  heraus ,  fonbere  bie 
J?6($d)en  baoon,  (ege  fie  auf  eine  ©Ruffel,  unb  mache 
bie  fdjon  befchriehene  jölibenbruh*  ba^u. 


9*vo,  98, 
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«Ttro.  98*  Äalttf  Entree  »on  @djtt>ein$',.8'opf. 

£öenn  man  einen  0d)weinSfopf  f)at,  »on  welchen 
baö  ^Öeflc  unb  2tteifie  fcbon  ijt  genommen  worben ,  fo 
fdmeibet  man  bas  Uebrige  noch  ^erunfer,  unb  machet  kleine 
SManquets  barauS. ,  ®iefj  bann  in  eine  gorm  etwas  txm 
faurer  0u($e,  la§  fte  falt  werben,  lege  »on  SQlanbeln  unb 
9>ifia|ien  3ierat^tn ,  wie  aud)  bon  Betonen  hinein ,  wie 
fd)on  me^rmol  ifl  gefagt  worben ,  giep  etwas  0ulje  bar- 
auf,  bamit  fte  über  ben  gierat^en  gejlelje;  lege  bie  in 
Steile  gefcbnittene  gilets  bareiu ,  giefj  wieber  0ul$e  bar* 
auf,  fo  »erfahre,  bis  bie  gorm  »oll  ifl,  unb  lafj  bie0ul$e 
gejlehen.  2Benn  es  £eit  Jum  2lnrid)fen  iff,  tunfe  bie 
gorm  in  ^>ei^e&  fSaffer,  fiur^c  bie  @ul$e  auf  eine  0d)uf« 
fel ,  unb  gieb  pe  $ur  £afel. 

dltO.  99»  Sunge  tauben  a  la  Braise  mit 
£vcb$  *  33tufje* 

% 

fKupfe  unb  pufe  6  junge  Rauben  fauber,  fenge  bie 
flehten  gebereben  ab ,  nimm  bas  (£ingeweibe  aus,  wafd)e 
fte  fauber,  unb  brefftre  fte  gleid>  jungen  Hühnern;  fdjneibe 
3  ^Siertelpfunb  0pecf  in  fleine  garten  (ffad)e  0tücFe)  mef« 
ferrüdenbicf ,  lege  auf  jebe^aube  ein  foldjes  0tücf ,  binbe 
fte  mit  fSinbfaben  fefl,  madjebie  fd)on  befd;r(ebe  55raife, 
wie  bep  jungen  Jjimhnern,  unb  lege  fte  barein.  5Benn 
folthe  fertig  ftnb,  brejf:re  (binbe)  fte  auf,  nimm  ben 
Specf  ^runter;  (ap  »on  ben  tauben  auf  einem  fauberen 
5ud)  bas  gett  ablaufen,  unb  mad;e  bie  fcfjott  befd;rlebme 
$rebsbtül)e. 

dito,  ioo ♦  tKagouf  »on  grofdjen. 

gür  r  a  ^erfonen  lege  2  ©cfyoef  grofdje  einige  ©tun# 
ben  in  frifcf?eö  Gaffer,  unb  bann  auf  ein  fauberes  tucp, 

frocfnc 
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tcocfne  fte  bamit  ab,  unb  fc^renfe  fte,  bas  §eißf :  bte  jroei) 
fleinen  $5eind)en  jtede  in  ben  bicfcu  Sf)eil  ber  0d)lage(< 
d>en,  ©ieb  bann  in  ein  .ftaflrol  (Siegel)  3«  6  totf)  fjeiß 
gemachter  Butter  nebfl  einer  ganzen  ^roiebel  bie  $rofd)e 
hinein,  aud)  0g]$  unb  2ftusfatenblüte  ba^u,  unb  laß  ftc 
1  SSiertelßunbe  bünjlcn.  0tdube  einen  ^od)(effel  voll 
5)?e§l  baranf,  fdwinge  ftc  einigemal  untereinanber,  ba* 
mit  bas  SOIeftl  bat  unter  forume,  gieß  1  QSiettelmaß  ©rb* 
feubtufje  ober  Bouillon,  aud)  1  2(d)telmaß  'üßetn,  fobiel 
<£ffig  unb  bie  0d)ale  bon  einer  3ifronc  baran,  unb  laß 
fte  noch  etibaö  fod)en ,  bamit  bas  ^Tielpl  fiel)  ibobl  betfodje, 
SDann  nimm  bie  §röfd)e  aus  ber  $3rü()e,  unb  lege  ftc  in 
ein  anberes  ^atlrol  (Siegel)  mact)e  bie  Q5\uf)e  butd)  ein 
jpaartud),  unb  gieb  fte  ibieber  an  bie  Srofdje.  5)tad)e 
eine  iiaifon  bon  bem  3>tter  bon  6  ©petn.  ©tue  Viertel* 
flunbe  bor  bem  Anrichten  laß  bas  Diagout  auf  bem  §«uer 
§eiß  treiben ,  unb  legire  eö  mit  ber  iiaifon. 

9Tro.  ioi.  Halfer  Entree  bon  tauben. 

33rate  4  Sauben  am  0pieß,  fdineibe  bie  ^nujlcßen 
heraus,  flöße  bas  übrige  im  SDiorfer  red}t  fein  ^dämmen, 
unb  lege  es  in  ein^afhol.  0d)neibe  2  ^reu^erbrobe  flein 
imtr felartig,  baefe  fte  in  3  Q3iertelpfunb  0d)mal$  reeßf 
braun  t  floß e  es  ebenfalls  redjt  fein ,  unb  gieb  es  $u  ben 
jufantmengeßoßenen  Sauben,  gieß  baran  1  Q&ertefmaß 
£3urgunberibein  unb  1  QSiertelmaß  bom  ©fpagnole«  0efe 
bie  SOIaffe  auf  fldtes  $euer,  bamit  es  tbof)l  berfodje; 
( man  muß  aber  beflanbig  mit  bem  ^ocßloffel  barin  ar« 
beiten,  bamit  bie  SDlajfe  nid)f  unten  anliege);  fonaeß 
fdilage  bie  gan$e  SÜtafje  burd)  ein  Jpaarfudj,  unb  gieb  bas 
$Durd)g?fd)lagene  in  ein  reines  .^ajlrol,  ba$u  eines 
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neretjeS  gro£  ©las ,  ben  0aft  ron  3  Slfrenctt,  fefyr  we* 
nig  geflogenen  ir*eif?en  Pfeffer,  aud?  2  obere  ^öffefd)nlen 
tooll  faure  0ulje  unb  eine  ^affefd>ale  t>oll  .^alböffanb, 
welcher  fd?on  bet?  ben  füfjen  0ul$en  befd?rieben  freuet, 
£8enn  biefeS  aüeö  unter  elnanber  gemacht  tfl,  fo  gieß  bie 
ganje  SRaffe  in  eine  ftorm,  unb  fe^e  es  auf  ©iS,  ober 
an  falten  Dt't.  'SGBirD  es  halb  3elf  3um  ^nridjfcit,  fo 
flur$e  bie  €DTaff>  aus  ber  $orm  auf  bie  $nrid?tfd)üfTel/ 
fdjneibe  aus  bert  Q3rüftd?en  fleine  §ilets  £  (ättglidje  0tucf# 
d?en  )  ober  fonfl  anbeve  3^*  od;eu ,  unb  glafire  biefelben, 
fonad)  lege  fte  oben  auf  baö  Qefiörjte,  unb  glafire  es  eben« 
falls  ein  wenig.  fann  aud)  $wifd)en  bie  ^ilefö 

,$rebsfd)roeifd)en  ober  ftifd)e  Xrüfpln  legen ,  unb  ()ernad) 
rotl^es  unb  grünet  L  espic  machen*  2Benn  fold?eö  ge» 
flanben  ifl,  fo  |lid?  es  mit  fleine«  ‘ÄuSffecfretfen  aus,  unb 
garnire  bas  falte  Entree  bamit,  wie  fd?on  me^rmal  i|I 
befd)rieben  worben,  unb  gieb  es  jur  Xafel. 

Ti  n  m  e  r  f  u  n  g.  SDergleidten  falte  Entrees  fann 
man  aud)  ron  jungen  ^>ü^nern  ^  ober  anberm  Jleifd) 
mad)en» 

SlVC.  1 02.  25vaunc  (Sauce)  auf  bik* 
gevlicf)e  $Ut. 

3u  einer  33ntf)e  jum  QSoreffen  ober  auch  eingemad?* 
fern  ^leifd?  gieb  3  3^iebeln  in  bünne  glatter  gefdmitten, 
in  Xiegel  mit  4  fotf)  Butter  ober  $etf,  laß  auf  ©lutl;  bie 
Swtebeln  anjieben ,  gieb  bann  einen  .fö'ocbleffel  voll  9ftel)l 
ta$u,  laß  fte  fd)6n  gelb  werben ,  gieb  ^ernad?  1  Jpalbmaß 
ftleifcbfuppe  unb  1  Lorbeerblatt  baju,  laß  bie  95ru£e 
wo^l  oerfoeben ,  unb  faume  fte  genau  ab ;  trenn  fte  rer» 
fc-bt  bat/  baß  fte  nid?t  Dom  Sftepl  riidjef,  fo  feit;e  fte 
b.ud;  ein  ^aarfteb  $um  benötigten  ©ebraud). 

ERro*  103. 


9tro- 103.  ©ngemodjte  ^alb^Iunge ,  bätgetJidj, 

Jaß  bie  Junge  ton  einem  großen  ii'alb  fauber  ge« 
wafdjen ,  unb  mit  ©alj  tm  ^Baffer  meid) ,  aber  nid)ü  j« 
geltnbe  gefod)t,  falt  werben,  f)ernad)  fd)neibe  fte  länglich 
ober  tmuflid)  fein  in  Siegel,  gieb  biefe  braune  53ru^e 
baju,  wie  fdon  gemelbef,  gieb  ein  wenig  (Jffig  baran, 
©alj  unb  etwas  Pfeffer,  laß  bie  Junge  weich  fod)en,  firet* 
d)e  ben  wetten  5«um  ab,  ben  bie  Junge  $u  geben  pflegt, 
unb  fdjneibe  etwas  3ifronenfd)a!en  fein  langlid);  wiflftbu 
bie  Junge  anricbten,  gieb  bie  3drenenfd)ale  hinein; 
bu  eine  gan^e  3itrone,  fo  brurfe  fte  barein  ;  wo  nicht,  fo 
gieß  nod)  1  halbe  .ffajfefchale  guten  (£ff  gg  ba$u ,  baß  bie 
Junge  angenehm  werbe.  £)ie  3tfronfnfd)nlen  muffen  aber 
mit  ber  Q3iube  nicht  oetfod)en ;  fonji  »erliefen  fte  felbfl 
ihre-n  ©efdnnad ,  unb  mad)en  bie  ^öcüf)e  nur  bitter.  £>ie 
gemelbete  2Ut  bas  QSorejfen  $u  niad)en,  wirb  bei  ©peife 
mehr  ®efd)mad  unb  oiel  äppetitlidjeres  '2luSfef)en  geben. 
©$  foßet  nur  ein  wenig  mei;r  iSftuh*,  nicht  mehr  2lufwanb, 
a(ö  wenn  man ,  wie  SOfiand)e  pflegen ,  mit  SHe^l  einbrett» 
ti et,  unb  mit  Jlcifchfuppe  auffußet;  ©al$,  Pfeffer, 
,  3ittonenfd)ülen,  unb  hernad)  bie  Junge  hinein« 
giebt,  unb  mit  auffodjen  laßt;  ba  fielet  bie  ^rühe  nid)t 
braun,  nid)t  weiß  aus ,  oft  fmb  unappetitliche  Sttehlbafen 
barin ,  unb  fte  fehmeefet  bloß  nad;  (£jfig* 

9Tro%  104.  £alb$Iunge  mit  fein  gefc&mftenen 
trautem,  büv^lich, 

©d)neibe  2  3«>iebeln  ,  1  o  dhatlotfen  unb  1  9Hot« 
d)en  9>eterftliefraut  red)t  fein ;  bie  abgefottene  Junge  aber 
in  feine  bünne  SSldtfchcn  t  unb  laß  bie  flein  gefchnittenen 
Kräuter  im  Siegel  mit  6  Jotf  frifd;er  Butter  ober  ©chmal* 
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auf  ©luff)  ati^ef>cn.  ©ieb  bte  gefcfmitfetie  lange  mfe 
©al|,  Pfeffer,  aud)  einem  iorbeerblaff  bafru,  (afj  fie  auf 
f Seiner  ©iurf>  bünflen,  gkf;  fjernad)  bie  C5t*ül)e  batan* 
bk  fd}on  geleitet  mürbe,  lap  fte  auffod)en,  gieb  ein  fiel* 
neö  *53 f o^'dien  ^bpmian  irnb  53afi(ie  baran and)  etwas 
guten  (Jflfig  nad)  Uelleben,  wenn  man  fte  gern  fiarf  fauesr 
ober  pifant  fwbrn  will.  0jl  bie  lunge  meid)  gefod)t,  unb 
£cir  jum  TCttrtcbCen,  ;'o  fdmeibe  eine  f>aibe3ibmnen|d)aiebar* 
ein,  taufe  and)  ben  ©aft  üon  einer  £itronc  ba3u,  unb 
rid)^  fte  an.  WUn  fann  aud)  tiad){le^enbe-3«tereicunä 
madjen.  bereite  tic  lange,  wie  fd)on  gemelbet  warb, 
©täte  ber  Q3n'if>e  fläube  ein  wenig  feines  20?e()l  batan,. 
gie|j  ^ieiki)bult)e  unb  etwas  €ffig  barauf,  fafj  fte  feeben,. 
tyernad)  fddage  beu  ÜDßttcr  üon  6  0)ern  in  ein  ®efd)irr, 
unb  t>em*t^re  fse  mit  wenig  faltet  5reifd)fuppe  obev  ^Baffer* 
SBetm  bu  nun  amm)kn  willft,  fb  fei^e  ben  ^perboftet 
burd)  ein  ^aarfteb  baran,  rühre  aber  bejldnbig,  baml£ 
bie  15i’üf»e. nicht  jufammen  laufet;  bruefe  ben  Saft  non. 
einer  Qifstni  ba^u,  unb  vid)fe  fte  an*  £>iefe  Tlrr  fofiet 
nid>?  mef)v ,  nlö  bie  übrige,  unb  bienet  3a  $bR>ed)felungj 
auf  bürgerlid;e  2{vf. 

SIro*  105»  ^ölWluuse  auf  SKeifd&eln 
fcürgetii$« 

©tfoneibe  bie  lunge  auf  torbemelbefe  2fr t  gefettet* 
fein ,  bod)  nidjt  gar  $u  bunn,  fonbern  wie  geriebene  ©em* 
lud;  auef)  eine  3roiebel,  6  ©^arloffen,  wenig  ^eterftlie, 
eine  JJanb  toll  ©emmelbrofame,  baö  Qöeife  bon  einem 
9)aar  ©)ecn,  ©0(3  unb  Pfeffer  ebenfalls  fein,  mifebe  eö 
reo^l  |ufamroen,  unb  macf)e  Daraus  bie  getm  bon  SERor» 
d;e(n  ©tat(  bet  3«Üe  bon  benfelben;  tiefe  $orni  mad;e 
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*>sn  toeifer  9?ü6e  ober  9>efetfilierotir§el,  bacfe  fte  in 
<Sd)mal$,  bafj  fte  bie  $a:be  befommen  ,  tt>te  bie  9)cor« 
d)eln,  lege  fie  al<b  trocfen  in  Siegel,  gieb  jene  braune 
©rufte,  roenig  ^ffig  unb  i  Jorbeerblaft  batu,  unb  fa§ 
fte  focben.  $?ot  bem  2lmid)ten  gteb  eine  3‘t‘  onenfcbaie 
fein  gefcfymtfen  baju,  bruife  ben  ©nft  uon  einer  oric 
barein ,  unb  richte  fte  Qiuber  an.  S5ies  bienf  auch  $ur 
2(bn>echölung  unb  ^um  guten  QSoiefifen» 

9Tro*  xo6.  Sungenbrep. 

<3d)neibe  bie  Junge  abgefoften  mit  bem  0cf)netbe* 
Öieffer  fammt  bem  JJerj  unb  2  S^iebeln  red)tfein,  mache 
im  ‘Siegel  mit  4  Jot$  frtfdn’r  Butter  ober  0d)mal$  einen 
Kochlöffel  ooll  feines  STftef)!  gelb,  gieb  bie  feingefd)ntftenen 
3n?iebeln  baju,  laß  fte  ein  wenig  artjte^en,  bann  gi  b 
bie  Junge  unb  §er$,  1  QSicrfelmaf;  gleifdjfuppe,  eta-aS 
guten  Sfftg,  ein  fletnes  Jcibeerbloff ,  0al$  unb  Pfeffer 
fcaju,  la§  bie  Junge  anf  fleiner  ©lu^  mof){  oerfedien, 
fdmeibe  ein  wenig  ^cterftliefraut  unb  3*d'onenfd)ale  baju, 
nimm  bas  Jeibeerblatt  haben  ,  brucfe  ben  0aft  bon  einer 
Sitrone  baran,  unb  ridjte  fie  fauber  an. 

^nmerfung.  9ftan  fann  aud)  mit  12  14 

0tucfd}en  gcbacfener  Kalbsleber  bie  0peife  gatniren, 

SRrc»  107.  Olifeten  oben  £imgen«$ftov$eftt  §u 
machen. 

Jaf  bie  gefottene  Junge  unb  2  ^wiebeln  mit  betft 
0djneibemeffer  fein  gefchnitten  mit  4  iotjj  frifcf>er  gurret 
ober  0d)malj  im  Siegel  bünjlen,  gieb  ba$u  etwas  fein 
gefchmttene^etetfüie,  0al^  unb  ein  wenig  9Hu$fammuj?, 

eine 


/ 
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«in*  halbe  fein  gefchntttene  gi fronen fchale  unb  ein  ffein  we« 
mg  $leifd;fuppe ,  unb  lap  fte  bunfien.  hernach  fege  fie 
Dom5*cuer/  laj?  ft«  falf  roerben,  madje  mit  i  Jpalbpfunb 
feinen  mit  wenig  ©al|,  2  auSgefchlagenen  <£pern, 

3  ioth  fnfeher  dufter  auf  bem  ©ebneibebret  ben  *£eig 
mit  lauiid)em  5Ü3aj]er  an,  unb  Derarbeire  ij)n  wohl  mit 
ber  Jj)anb,  bis  er  ftd>  frlbfl  Dom  ißret  abli3fet  (er  bavf 
ober  nid)f  fefl  fepn ).  £)ann  treib  t^n  mit  bem  Sftubel« 
golj  aus ,  jteije  ihn  mit  ber  ipanb  recht  fchon  Don  etnan« 
ber,  bamit  er  fo  fein  »Die  Rapier  werbe,  befireicbe  i()n 
mit  einem  gefdilagenen  (Ep,  gieb  bie  iunge  mit  bem  (E§* 
löffet  in  ber  ©rofe  einer  mdlfdjen  9?u§  Darauf,  fd)lage  ben 
^le:g  Darüber,  unb  fd)neibe  bie  iungenrifeten  mit  bem 
Ötocfräbcben  fchon  aus ,  gieb  in  ftebenbes  3Öaffer  mk 
©al|  bie  SKifeten  hinein,  la§  fie  et(id)e  ©ube  aufwalien, 
nimm  fie  bemad)  mit  einem  $aumloffel  heraus,  unb  lafj 
fie  falt  werben,  gerflappere  2  gan|e  (Eper,  tnnfe  bie 
9\iferen  ein,  menge  fie  unter  baS  geriebene  s33rob,  unb 
baefe  fie  in  1  $)funb  ©d)maf|  fdjon  gelb.  24  fKifcten 
finb  hinldngüd)  für  1  a  $)et’fonen. 

3Tro.  108.  ^aibllebet  mit  ©utter. 

JJaure  unb  fdmeibe  1  unb  1  h^be  ieber  in  2  4  ©tuife, 
nicht  |u  bief  unb  nidjt  |u  bunn,  fal|e  biefelben,  gieb  aud) 
etwas  Pfeffer  baju,  unb  laf?  fie  flehen,  bis  es  halb  3ei£ 
ifi  an|urichten.  gemach  lajj  in  einer  flachen  Pfanne  6 
Joth  frifcher  Butter  ober  ©d)ma(|  jerge^en,  fe^re  bie 
ieber  ©chnittchenweife  in  geriebener  ©emmel  ober  tm  9tt«hl 
um ,  lafj  fie  in  ber  Butter  auf  bepben  ©eiten  fchon  gelb 
&acfen,  aber  gefchwinb,  bamit  fie  in  ber  Stifte  fafrig 
bleiben.  Einige  lieben  ben  3t^oncnfaft  auf  bie  $eber  ge^ 

brudet, 
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brücfet,  öfter  tS  ijl  bocft  befier ,  ft'e  abgefonbert  ju  geben. 
SMefe  iVber  mich  3«  0emüfen  unb  anberen  Q3erjlagen  auf 
$>ie  ndmlidje  $öelfe  gemacht. 

Sftro,  109*  i\alft$lefte*  in  bet  SBntfje. 

©cftneibe  eine  unb  eine  §alfte  Jeher  aftge^dufef ,  in 
ftreife  <8d)nitrd)en ,  lege  fee  auf  eine  ©diüffel,  gieft  ©alj 
unb  Pfeffer  baju,  unb  rieftte  eine  *ö*üfte  pifant  mit  ^fifig 
unb  gttronenfaft.  £öenn  eö  ftalb  3c*t  iß  anjurieftten,  fo 
(aß  in  6  $ot§  heißen  ©cbmaljeg  bie  iefter  in  9Ke^l  einge* 
tunfet  recht  heiß  haefen ,  baniit  fie  nid)f  troefen  werbe ; 
gieft  bie  Jpdlfte  bon  ber  Jeher  in  bie  SSrufpe ,  laß  fie  auf* 
foeften,  rid)fe  ße  an,  unb  lege  bie  anbere  Jpdlfte  gebnefe* 
ner  iefter  warm  außen  fterum ,  fo  fonneu  einige  bie  Jeher 
geftaefen  effen ,  unb  bte  anbern  in  ber  S3ru^* 

9tro.  1 10.  £cftcp  mit  S5(ut 

^ureftfpiefe  bie  Jeher  ganj  mif  wenig  grobem  ©peef, 
richte  fie  in  einen  Siegel  (^aßrol),  lege  baju  3  3roie* 
fceln,  1  Jcrfteetbkw ,  ein  wenig  SSaftlie  unb  ^^pmian^ 
ein  jpaar  große  Sftägekben,  Pfeffer,  ©alj,  etwas  guten 
<£fTig,  wie  auch  4  Jotf)  Settj  laß  bie  Jeher  auf  ®lutft 
nid)t  31t  ßarf  bünfren,  wenbe  fie  öfters  um,  maefte  eine 
prüfte  baju,  gieß  fie  julefjt  auf  bie  Jeher,  nimm  fte  fter» 
nach  fterauö  auf  eine  ©chujfel ,  fdjneibe  fie  ©cftnittchen* 
weife  in  ein  faubereS  ©efd)irr,  gieß  etwas  ©eftweins. 
ober  ©eßugelblut  an  bie  Trufte,  laß  fie  auffoeften ,  $«• 
nach  fei£e  fie  burd)  ein  ©ieb  an  bie  Jeher ;  unb  wenn  fie 
nicht  fauer  genug  iß,  gieß  nod)  etwas  wenig  ®fjlg  baran: 
©tatt  be$  ©ffigs  fann  aueft  ber  ©aff  bon  einer  3wom 
berwenbet  werben. 


fftro.  t  1 1 


3^8  V 

9Tro*  in*  £ebeu  mit  Eutern.  ; 

©d)dle  ro  Charlotten,  fc^neibc  fic  flein,  roie  aud> 
eine  fleine  J^anb  roll  9>etetftlte ,  etroaß  33afdie  unb 
mian  nach  belieben,  unb  lag  btefe  fein  gefdjnittene  $rdu* 
ter  im  Siegel  mit  4  ktb  frifeber  Butter  auf  ©lujf)  bün* 
fTen.  JDernad)  $au(e  bie  .ß'albgleber  ab,  fd;neibe  fte  in 
bunne  ©dritten ,  lege  fie  $u  ben  Staufern ,  rote  aud)  ein 
iorbeerblatt  unb  ©alj.  3fr  eg  3^1  Ttnricbfen ,  fo 
fe^e  fte  auf  ©lutf),  lag  fte  bunften,  aber  ntd;f  juotel,  ba« 
mit  fte  nid;t  hart  roetbe,  grob  1  QSierfelmag  ^leifd)  -  ober 
braune  ©tippe  baju ,  etroaö  guten  ©ffig  unb  3dronenfaft, 
rote  aud;  eine  ^albe  feingefdjntttenc  3iftonenfd)a(e/  lag  fte 
auffodjeu,  unb  nad;  (wtroeggenommenen  ioibceiblatc  rid;fe 
fte  an. 

Slvo.  112*  in  weifet  Stufte. 

‘Segreue  2  ©efrofe  fauber  geroafd;en  auf  einem  ret* 
nen  Dfd>  mit  roenigem  SRe^l  unb  ©al$,  reib  fte  mit  bec 
J^anb  gut  ab,  barmt  ber  ©d;leim  binroegfomme ;  bann 
roafd;e  fte  roieber  im  2Baffer  einigemal  fauber  aug,  unb 
lege  fte  in  £afen;  grob  1  krbeerblaff,  2  3n>iebeln,  eine 
geibc  Otube,  1  ^)efcrftlierourjel  baju,  unb  gieg  SSaffcr 
darauf;  fefe  ben  £afen  jum  §euer,  unb  lag  eg  langfaro 
fteben,  big  bie  ©efrofe  roeid;  fmb. 

V  ( 

Die  Trufte  ba|u  madje  alfo : 

kg  im  Siegel  mit  3  frifdjer  jerlaffenen  Q3uf« 
ter  auf  ©lutb  einen  jkdjloffel  feinen  SO^e^lg  anjie£en,  fülle 
eg  mit  1  £albmag  gleifd)fuppe  an,  gieg  etroag  guten 
€fftg  baran,  unb  lag  biefe  23rü£e  focfyen,  bamit  ba$ 
SD?e§l  nid;t  mefct  rieche« 

SfBemt 
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.  feenn  nun  bas  ©efröfe  weidi  {(!,  fo  lege  es  auf 
eine  0cßü{fel,  fdnieibe  es  in  f  leine  Srücfe,  nimm  übet 
fcte  prüfen  unb  bas  iiberftüffige  gett  bübom  SDarnacß 
kge  es  in  bie  ©ruhe,  falje  es  gehörig,  gieb  ein  wenig 
iüiusfatennuß  nnb  Majoran  baju,  unb  laß  es  etwas  auf» 
fodjem 

ÖTrO‘  113,  ©efrofe  in  bräunet  ®rüße,  bürgerlich 

Sticßte  unb  ftebe  bie  ©efrofe  auf  borbefcßriebene 
SBeifeju,  unb  mache  bie  folgenbe  ©ruße:  ©cßneibe  2 
Zwiebeln  Hein ,  unb  laß  fte  im  Siegel  nebß  3  f  otß  But¬ 
ter  auf  ©luth  bunflen. 

£öenn  bie  ©efrafe  welch  (mb ,  fdjneibe  fte  auf  »or« 
gemelbefe  Thtf  lege  fte  $u  ben  Zwiebeln,  gieb  noch  fein 
gefcßmttene  9>eferßlk  f  00(3 ,  etwas  fPfeffer  unb  Sftusfa* 
tennuß  bajtt,  laß  fte  auf  Heiner  ©luth  etwas  bunfien, 
gieß  braune  ©ruße  barauf  (bereu  Zubereitung  fcßon  ifi  ge* 
lehret  worben)  auch  ein  wenig  guten  €(fig,  laß  es  auf* 
fodjen ,  unb  jukft  feßneibe  eine  halbe  3tlronenfcß<de  fein 
baran. 

SHro.  114.  $rifaf[irie£  ©efrßfe. 

0e|e  bie  ©efrofe  auf  erjtgemelbete  Tltt  $um  Jener, 
unb  madje  weiße  ©ruhe  ba$u;  ia$  3  iorß  frifeßer  ©ut* 
rer  im  Siegel  mit  2  ganzen  Zwiebeln  lergeßen,  unb  einen 
Kochlöffel  boll  feines  ^eßl  baten  ein  wenig  an^ie^e^  fülle 
es  mit  1  iäalbmaß  magerer  §leifd)fuppe  an ,  unb  laß  e$ 
wohl  berfochen.  gemach  falje  bie  ©ruße,  gieb  etwas 
SDZuSfatennuß  baju,  fd;netbe  bas  ©efrofe  in  Heine  0tüc£ß/ 
unb  nimm  bie  prüfen  unb  baö  überßujfige  Jett ,  bas  es 
oft  hat,  babon;  laß  es  auffoeßen,  fdßage  ben  ©öfter  non 
6  gtjem  (n  ein  ©efeßirr,  gieb  ein  wenig  frifeßes  Söajfet 

%  a  ba$u, 
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u ;  unb  taf  e«  h*rnach  Durch  #aarfte&  o bet  burfpttchffr 
ten  iöffd  laufen.  •> 

ßur  Seit  bei*  '2fnrid)fen$  gieb  fein  gefcbnittene  $efer# 
ftlie  unb  ein  wenig  Knoblauch  mit  bem  Stteffer  jerrieben 
ju  bem  ©efrofe;  wenn  e$  aufföchef,  jiehe  ei  etwa*  Dom 
§euer,  tmb  gieß  ben  Eperbotter  Daran;  e«  muß  über  be* 
jtdnbig  gefdjwungen  werben,  Damit  es  nicht  jufammen- 
laufe.  5Senn  es  ange$ogen  h«t,  nimm  e$  Dom  8euecf 
brücfe  Den  ©aff  Don  einer  Sitrone  barein,  unb  richte  es 
an;  in  Ermanglung  ber  Sittone  nimmt  man  guten  Eflig 
baju. 

9tt0.  II 5*  Eingemachte  KalbSbruft,  bürgerlich. 

$ege  Die  Kalbsbrufl  Don  4  $>funb  eine  QSierteljlunbe 
In«  3Baffer,  lofe  Die  $K»ppenbeine  au«,  (Die  Knorpel  muf¬ 
fen  aber  barin  bleiben)  ftebe  fte  hernach  im  3Baffer  ab, 
worauf  fte  wieber  in  ein  frifdjes  fommt,  unb  abgehaufef 
wirb.  $ege  bann  in  4  ioth  beider  Butter  bie  KalböbrufT, 
entweber  ganj  ober  jerfcbnitten  hinein.  £)ann  ffaube  einen 
Kochlöffel  £Dtebl  barauf ,  unb  laß  1  Jpalbmaß  Sleifd)btühe> 
1  QBiertelmaß  9Q3ein,  1  'Xchtelmaß  Ejftg,  1  ganje  S^ie- 
bei ,  1  halbe  Süronenfchale ,  4  Wägelchen  unb  1  iorbeet- 
blaff  mit  bem  $leifd)  fochen,  bü  e«  weich  ifl.  3ß  es 
nun  Seit  jum  Anrichten,  fo  brücfe  ben  ©oft  Don  einet 
Sitrone  baran. 

2)ian  fann  fte  auch  in  einer  Srifaffee  (wie  fchon  bepm 
©efrofe  ifi  erinnert  worben)  machen:  nämlich  f leinen  grü¬ 
nen  ©pargel  ober  Lorcheln  bajugeben,  bie  gepufet,  fau- 
ber  gewaichen  unb  gefchnitten  im  Siegel  mit  3  $oth  frifchet 
Butter  bünffen  muffen.  Nachher  gieb  bie  §3rühe  baju, 
laß  fte  einfachen ,  unb  brücfe  ben  ©aff  Don  einer  3iftone 
Daran*  SKoch  baffer  ift  fte,  wenn  man  fte  am  Enbe  mU 
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feem  kVoffcr  t*on  einem  93aat  ©pern  legiret ,  unb  ein  we¬ 
nig  feit)  gefebnittene  ^eterftlie  ba$u  giebf  £)u  fanng  auch 
<8faat  bet  gewöhnlichen  Q5utter,  .föreböbufter  nehmen, 
xvofyl  auch  ausqdofie  .^rebsfdjmcife  nebg  ©feeren  ober 
9ttord)dn  unb  (Champignons  bajugeben. 

9Tlro*  II 6.  $alb£füge  mit  S^ieMn* 

9)tan  nimmt  für  ( 2  ^)erfonen  7  Sage.  $8et)  bet 
Zubereitung  fdjndbet  man  4  3m«bdn  flein  gewürfelt  in 
ein  ©efebirr,  fe£t  5  Lotb  Juffer  ba$u,  lägt  eö  auf  ©lufj 
bünfien ,  giebf  ferner  einen  ^od)lö{fd  teil  SDtc^l  barein, 
unb  ld§f  eg  mit  einanber  gelb  werben,  ©iegt  §ernfldj  eine 
jpalbmag  magere  Sieifd>fuppc  unb  nad)  ©efaßen  ein  we¬ 
nig  guten  ©jfig  baju  mit  1  Lorbeerblatt  unb  <Ba($ ,  lagt 
bann  bie  35rü§e  »erfod)cn ,  unb  febopfet  baö  Jeff  bafeon. 
<Btnb  bie  Jüge  nun  meid)  gefotten,  fo  legt  man  fie  halb 
ober  ©tücf  weife  in  bie  Q3rühe,  (affet  bie  Jüge  mit  bet 
^Brüf)e  etwas  foebeu;  bep  bem  7tnrid;fen  giebf  man  eine 
fein  gefdjnittene  3itrt>nenfd?alc  baju ,  unb  bie  Jüge  §a< 
ben  ihre  toüfommene  3ufw*itun3- 

9fr0.  117.  £alb$füge  mit  meiner  Q5vube,  bürgerlich. 

Lege  7  Jüge  weid)  gefodjf,  in  Heine  @tücfe  ober 
in  2  gleldje  J^dlften  geredet  in  ein  ©efebirr  mit  6  Lot£ 
LÖuffer,  12  —  14  Charlotten  unb  ^derfdiefraut  fein 
gefebnitten  nebfl  @alj  unb  1  Lorbeerblatt  ba$u,  lag  ftc 
auf  ©lutb  bünflen,  fldube  einen  f leinen  Kochlöffel  noß 
feines  5Q?e^ l  baran,  gieg  1  $albmag  Jleifcbfuppe  unb 
etwas  guten  €jftg  boju ,  unb  lag  fie  fodjen.  3ule|f  le» 
gire  jie  mit  bem  Dotter  Pon  6  ©pern ,  lag  fie  auf  bem 
Jener  nod>  etwas  anjieben  t  bag  ge  aber  nicht  jufammen- 
laufen #  unb  brüefe  eine  3itrone  hinein. 

Za  a 


SRto.  iig* 


3/4  — 

9ttö*  n8*  &alb$füj?e  auf  bem  bth^etfid)* 

iaf  i3  (Entfetten  /  i  53f6td>cn  ^cterftliefrgut,  et* 
was  Qkftlie  uub  Jpuf)nd}enfrüut  fein  gefdmitten  im  @e« 
fd)irr  in  4  iot§  Puffer  etwas  bünjien  (  gieb  bie  Süp?, 
weld)e  weid)  fepn  muffen,  in  falben  Reifen  nebf}  ©alj 
$u  ben  Krautern ,  unb  fa§  fte  nod)  etwas  bunten,  9Rad> 
fer  beftreue  bie  ^alböfufß  mit  fein  geriebener  ©emmef* 
brofame ,  fege  fte  auf  ben  SKofl  ,  rid)te  bie  33  rufe  ba^b 
gieb  ein  wenig  Bertram,  9>eterftfiefrauf  unb  6  d^ariet* 
ten  fein  gefd)nitten  in  ein  ©efdjirr,  gtef  baju  1  QSiettef* 
map  weife  ober  braune  Sfeifdjfuppe,  etwas  ©afj  unb  z 
d^fpffet  boff  kapern,  unb  fa§  bann  bie  33rüfe  A.uffod;e».; 
2Benn  es  3?it  '$/  (Me  bie  jufe  auf  ©futj,  faf?  fte  auf 
benben  ©eiten  fdjon  griffiren,  gief  bie  33  rufe  auf  bie 
©djuffcf,  fege  bie  §ufje  barauf,  unb  btuefe  bw  ©aft 
ben  einer  Sitvoxre  boran* 

1 

2?*o.  119.-  $a!6$fopf  in  bet  SBrüffc,  burgevM), 

ben  üopf  in  ber  SOIitte  bon  einanber,  nimm. 
böS  Jpitn  bauen  aus ,  lege  es  in  ^Baffer,  fdjnetbe  bie  gra* 
ben  33eine  bauen ,  »baffere  tfm  fouber  aus  f  faß  ifn  ein 
wenig  im  Raffer  fodjen,  bann  fege  ifn  wieber  in  frifd)0 
SBaffer,  wafepe  if)n.  fauber  aus,  fege  tfn  nad)fer  ju  bem 
SKinbfleifd; ,  unb  lag  ifn  bamit  fteben,  bis  er  weid;  ifh 

£>ie  33rüfe  bö^u  madje  alfo: 

©djnetbe  3—3  d#föffcf  kapern,  12  d&arfof^ 
ten  unb  6  ©arbeffen,  non  benen  bie  ©ratzen  auggefofl 
ftnö,  fein  in  Siegel,  fdjutte  braune  Q5rü^p  (wie  fdjoti  ift 
gelebvet  warben)  baran,  fege  ben  ^opf  barauf,  unb  f afjf 
I|»  mit  etwas  guten  (Efflg  ’einfoefem  £ube  febaeib^ 
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ä) 

eine  ^;:vüß  3Uroncn[d)ö(e  fein  tia^u,  uni)  brucfe  ben  Saft 
pon  elneit  3*lr°ne  baran. 

$)as  J£ivn  fann  eben  fo  gemad)f  werben :  fjaufc  cs 
ijor^et  ab,  fodje  es  im  $ßaffer  mif  ©alj,  lege  es  nad> 
her  in  bie  Sörü&f*  unb  bereite  es  auf  gleiche  2üt, 

9Tro,  120*  ßofMJopf  m  reifer  93r$e,  bilr? 
gerltch* 

7(uf  folgenbe  3fr  t  ijl  er  gut  fammf  ber  Jpaut  ju$d* 
Siebten.  «Siebe  ihn  (wie  fdjon  erinnert)  in  ©triefen  ober 
ganj,  auf  bie  nämliche  2Beife  wie  bas  ©eftofe,  aber  ganj 
rceid;, 

®ie  35vö§e  ba$u  mad;e  alfoj 

lege  6  Loth  fcifd)er  Butter  in  ein  @efd)irr ,  flaubfi 
einen  Ä'oddöffel  boll  feines  93^1  barauf,  fcblage  ben  £)of* 
ter  ton  6  £gern  baran,  gieb  etwas  guten  ©jjlg,  i  Jpalb» 
map  falte  gleifc^biüfje,  2  3 wiebeln,  1  Lorbeerblatt,  ©al^, 
etwas  Pfeffer  unb  9Kusfatennup  baran,  fd}neibe  1  $rei> 
jerbrob  fleingewürfelt,  unb  baefe  es  in  4  Lof§  Q3uftev  ober 
©djmalj  febo»  gelb.  3fi  ber  ^opf  roeith,  fo  hebe  ihn 
aus  bem  ©ub,  troefne  unb  mad)e  il;n  oben  auf,  nimm 
bie  bepben  Jpirafdjalen  heraus  (bas^irn,  wenn  ber  $opf 
ganj  gegeben  wirb,  lofe  heraus,  pu£e  es  fauber,  unb 
wenn  bie  Q3eine  heraus  genommen  finb ,  fhue  es  wiebec 
hinein  )  ;  rid)te  bann  ben  $op.f  auf  bie©d)üßel,  rühre 
bie  ^rühe  auf  bem  Seuer  an ,  bap  fte  nicht  jufammen* 
laufe ,  brüefe  2  Simonen  baran ,  giep  fte  übet  ben  j?op| 
imb  befireue  ihn  mit  ber  gebaefenen  ©emmeh 


3tro.  121« 
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Sflro.  121*  £alb$?opf  auf  bem  3Ro(!  $u  gtiWti. 

Steile  bcn  .ftopf  in  bet  9ttiffe  t>on  einanber,  nimm 
bas  £irn  heraus,  fege  es  in  $Bofier ,  ben  $opf  aber  ftebe 
gelinbe  (wie  »orbin  ifi  gemelbet  worben).  9Rad?bem  ec 
weid)  gefoffenifl,  nimm  bie  2  Jplrnfcfjalen  heraus,  pufe 
(te  fauber ,  fireue  ©al $  unb  Pfeffer  auf  ben  $opf ,  laf* 
ihn  falf  werben ,  bas  Jpirn  baute  ab,  lag  i^n  im  3Ba(fet 
mit  0af$  (ieben ,  fcbneibe  h^nad)  eine  Portion  ^3etcrftfte 
unb  1 2  Gbatfotfen  recht  fein ,  lag  bie  Jpdlffc  bat>on  im 
(&efdjitr  mif  6  iot§  SSuffer  auf  ©luth  etwas  bünfien, 
wenbe  ben  $opf  barin  um,  betreue  ibn  mir  geriebenet 
©emmelbrofame,  unb  (ege  ibn  auf  ben  Stoff. 

9ftif  bem  £irn  »erfahre  eben  fo :  lege  es  in  bepbe 
J£lrnfd)alen ,  betreue  es  aud)  mit  ©emmelbrofame,  unb 
lege  eß  auf  ben  Siofr;  wenn  es  warm  i(l,  fo  nimm  es, 
Wed  es  nid)f  umgewenbef  werben  fann,  auf  bie  Seuerfcbau« 
fei,  b eß  unterwärts  über  bas  Seuer,  bamit  es  oben 
gelb  werbe.  $Me  anbere  Raffte  »on  ^eterfilie  unb  ©har* 
(offen  ffge  in  ein  f  (eines  $iegefd)en ,  gieg  ba$u  1  löierfel* 
mag  gufen  ©fPgs  unb  fooiel  Sleifdbbrü^  nebg  @al$  unb 
etwas  Pfeffer,  lag  es  auffieben,  gieg  es  auf  bie  ©cbüflfel, 
(ege  ben  $opf  baraufi  wenn  er  fd)on  gelb  griflirf  ift,  wie 
aud)  bas  Jpirn  fammt  ber  ©cpafe,  bacfe  eine  Äreujerfem* 
mel  flein  »ieredig  gefcpniffen  in  4  loth  ©d>mal$  ober 
SSuffer ,  gieg  in  einen  Siegel  etwas  guten  €ffig ,  lag  i£n 
fieben /  gieb  bie  ©emmel  hinein,  unb  gieg  cs  fammt  ber 
gebotenen  ©emmel  unb  Q3rofamen  über  ben  $epf. 

9lt0.  122 .  #irnbofßfen  §u  machen,  bürgerlich* 

0iebe  3  Jpirne  (wie  fd)on  if!  gemelbet  worben), 
f^neibe  12  (^arloffen,  wie  auch  ein  Pfötchen  9>eterfilie 

fd*V 
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fein ,  bis  (E&arloften  im  lieget  mit  4 1 of$  Q3uffer  ein 
wenig  auf  ber  ©lutb  bunfien.  Jpernacb  gieb  bas  J^irn, 
Lpeterftlie,  @al$  unb  etwas  ©usfatennuß  hinein,  rü§re 
es  riebfl  3  ganzen  £pern  unb  t>on  3  ben  Dotter  jufamnterr, 
laß  es  nod)  ein  wenig  auf  bem  Seuer  anjie^en ,  ßefle  es  nad?« 
£er  hinweg,  fd)neibe  24  Semmelfcbniften  runb  oberoier* 
eefig,  jtreidje bas §irn  ftngerbicf  barauf,  in  bereifte  etwas 
^jö^er  unb  burcßauS  fdjon  glatt,  bann  lege  ße  auf  bie 
Schüßel,  unb  fcfylage  2  ©per  wohl  ab.  ©enn  es  3«i* 
iß  anjudd)ten,  fefe  3  QJtertelpfunb  Scbmal$  auf  baS 
$euer;  wenbe  bie  Schnitten  in  ben  abgefcblagenen  ©pem 
um,  betreue  fte  mit  fein  geriebenem  Semmelmehl, 
unb  baefe  |te  fd)6n  gelb,  bodj  nldjf  ju  unb  gieb 
eine  23ru§e  nach  belieben  batüber. 

SRtO.  123*  ßalbtobonnabe  in  bep  9$tü(je* 

Scbnelbe  24  ^arbonnabeßuefe  wie  ftcb$  gehört, 
flopfe  ße  aud)  «n  wenig,  hernQCb  föf^c  unb  pfeffere  ße, 
mache  6  Loth  Söuffer  auf  bem  h*iß/  beraube  bie 
$arbonnabeßu<fe  mit  feinem  ©ehl ,  lege  fte  in  bie  53uf« 
fer  mit  einer  ganzen  3«siebe(,  bagu  ein  Lorbeerblatt ,  53 a» 
ftlie  unb  $hbm*Qn  j  lfl§  fie  ouf  ®,ufh  auf  bepben  Seiten 
feßön  gelb  werben,  gieß  1  QSiertelmaß  gleifcßfuppe  unb 
1  58iertelmaß  weiten  ©eins  baran,  unb  laß  fte  foeben* 
SRimm  ße  h«rnad)  aus  ber  53rüb«  in  ein  fauberes  ©efdßrr 
(bte53rühe  aber  laß  bureß  ein  Jpaarßeb  gehen)  gieb  ba« 
ju  3  ©ßlöffel  Poll  kapern  unb  1  fein  gefcbnlttene  3ifto» 
nenfcßale.  Sfr  es  3«t  aum  2lnrid;ten,  fo  laß  fte  auf« 
tfoeßen.  £)ann  richte  bie  $arbonnabe  fd>ön  in  bie  Schuf« 
fei,  unb  gieß  bie  58vu&e  barüber* 
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0  p  (  g  e  m  e  r  f  t ,  nud?  ben  ©aff  bon  dnwSifrM* 
fann  mati  baren  biüden,  unb  auf  tJtef«  2(rf  aud?  bie 
©djafö?  unb  Sammsfarbohnabe  jutidjfem 

0t  ro.  124.  Svavbonnabe  mit  weiter  Skü^e, 
bürgerlich 

$a§  mit  6  Soff)  frffdjet  ^ergangener  Puffer  im  ®e* 
fdjivr  2  3n>iebein  unb  24  gefabene  ^arbonnabejlücfe  meifj 
büttffcn  >  fldube  einen  ^od)loffc(  ooli  feines  5Q?e§l  baran, 
giefj  1  SBierfelmap  ^Ieifd>bru^s  unb  eben  fobiel  meinen 
SÖeinö  hinein,  unb  lafj  fie  fod)en.  Sa§  bann  ©fyampig» 
itons  ober  Lorcheln  2  jpanbe  PoH  gepufjet  unb  fauber  ge# 
tpafdjcn  tm  Siegel  mit  4  Soff)  Puffer  auf  ©lut£  bünjfeii/ 
§ernad)  (ege  bie  jvarbonnabe  aus  ber  $8rüf)e  baju ,  unb 
feif>e  biefe  burd)  ein  Jpaarfieb  baran.  3p  eö  3eit  junt 
2(nrid)fen,  fo  laf?  fie  auffodien,  brud'e  ben  ©aff  Pon  einer 
3itrone  baran,  unb  tickte  fie  auf  bie  ©djfijfel  mit  ijret 
S8ri%  an, 

“Kuf  biefe  TCrf  fdnnen  pe  auep  mit  ©pargel  gemadjf 
werben ,  aber  ofcne  &öein  ba$u  $u  nehmen.  3«  bi  epp 
SSrüfje  gehört  auch  ein  wenig  fein  gefd;nitfene  jßeterftfie« 
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9tt0*  I*  Jaffenfudjen  auf  Mvgedicfje 

(Sdjneibe  Pon  3  $reu$erbroben  bas  braune  £inroeg, 
uttb  roeid>c  feen  weiflen  galten  imWafler;  bann  nimm 
fern;  QSierfdpftmfe  fufle  ^ftanbeln ,  blandflre  fle ,  jie^e  feie 
Jpaut  bapon,  unfe  flofe  fte  mit  ein  wenig  Wafler  fe§r 
fein ,  bamit  feie  Wanbeln  nid>t  o^larrig  riechen.  ia$ 
etn  QStertelpfunb  ^Butter  ^ergeben  ,  lege  fte  in  eine©d)uflel7 
tübre  fte  mit  feem  £)otter  Pon  8  <£pem  ab ,  (feas  Wetfle 
$ebe  jum  ©cbnee  auf)  unfe  lege  feie  geflogenen  Wanfeeln 
fearein.  $)rucfe  bann  bas  eingeweidfle  33rob  aus,  unfe 
gieb  es  fearunter  nebfl  einer  Sirene,  auf 

Sud'er  abgerteben  worben ;  rü^re  alles  woffl  untereinanber, 
feafl  feie  Wafle  fel^r  faumig  werbe;  bann  fdflage  feas  Wetpe 
pon  obigen  8  ©pern  ju  einem  ©cbnee,  unfe  ru^re  eine 
fleine  £anb  Poll  Weinbeeren  barem  ,  wddje  juPor  gelefert 
unfe  gewaftfeen  worben,  feamtt  nicht  allenfalls  ©feine  f«h 
barin  Perbalten. 

Sflun  mache  in  einer  Pfanne,  Äaflrol  ober  flachem 
Siegel  ein  flSierte'pfunb  ©chmal|  f>ei§,  gtefl  feen  buchen 
hinein-1,  feafl  er  3  flarfe  Ringer  btef  werbe,  unfe  (ap  i^n 
auf  einem  ^oblenfeuer  langfam  baefett. 

3fl  er  auf  einer  ©ette  gelb ,  fo  tjuf  man  einen . 
SDecfel  barauf,  unb  flurjet  bie  Pfanne  um,  fo  feafl  ber 
Sueben  auf  bem  £>ecfel  liegen  bletbe ;  bann  lege  wieoee 
ein  Qtotelpfunb  frifebes  ©d)mal$  in  feie  Pfanne,  wenfee 

#  2  feen 


ben  $uäjen  auf  big  ©eite ,  roo  er  nod)  m’d)f  brAun  ifl, 
unb  laß  tf)n  fo  baefen,  bis  er  auf  bepben  ©eiten  fd)6u 
gelb  ifi.  $?be  i§n  bann  fjerauS.,  unb  bejlreue  i§n  mit 
3ucfer  unb  3ünmef» 

STfro*  2»  Tübbing  auf.  ijjöllanbifc^e  $ht 

$Ran  nimmt  ein  falbes  ^Pfunb  Butter,  12  (Joer, 
brep  £3iertelpfunb  9unbsmarf  fleinwürfelartig  gefefonitten# 
bie  53rofame  bon  3  ^reujerfemmeln,  weldje  in  9)?ild) 
eingeweidjet ,  unb  wieber  auSgebrücfet  worben  ;  uon  einer 
ßitrone  unb  tpomerange ,  ober  wenn  bu  feine  ^omeran» 
ge  f)a$,  Den  2  3’Uonen  bie  abgeriebene  ©d)ale,  4  fotl) 
Flein  gefdjnittenen  3^rona{/  1  Ö.uenfd)en  3tmmet  unb 
eben  fornel  9}iuSfatenblüte  fein  gefielen,  ein  Sßiertelpfunb 
fpanifdje  große  9t offnen ,  Don  welchen  bie  ^erne  IjerauS* 
genommen  werben;  ein  IBiertelpfunb  Fieine SKoßaen ,  ein 
SSiertelpfunb  feines  ,  eine  fieine  Äaffefdjale  Svofen* 
unb  ^pomerangenwaßfer  unb  ein  ©eiblein  (eine  IpalbeSDiaß) 
guten  9ia£m.  'Die  53;-:tter  wirb  gu  einem  3*aum  gut  ab¬ 
getrieben  ,  bie  (Eper  nad)  unb  nad)  bagu  gefd)lagen ,  Dort 
10  0)ern  bleibt  aber  bas  QBeiße  gurücf;  fofort  bie  aus* 
gebrüeften  unb  genaeften  ©emmein  mit  bem  ©larf  bagu 
gemifd)t/  etwas  gefallen  unb  gut  untereinanber  gerührt, 
bann  werben  alle  übrigen  3l*3?borungen  ebenfalls  baran 
gefd;ütfet ,  unb  nod)  eine  HÖeile  umgerüfjret« 

hierauf  bejlreid)t  man  ein  Dud)  wof)(  mit  4  fot£ 
dufter,  beffreut  es  mit  etwas  gurücf  befjaltenpn  9\oftneti, 
3»fronat  unb  SÖtarf,  legt  es  tn  eine  tiefe  ©d)ü(fel,  t^uf 
bie  SOfafle  hinein,  unb  binbef  es  feff  gu,  aber  nid)t  gu 
bid)f  über  ber  tütaffe,  bamit  [je  jum  2lufquelleu  SKautn 
§abe*  hierauf  legt  man  es  fo  in  einen  £opf  ober  Reffet 
mit  3  9Kaß  fodjenben  2Öaj]erö,  bas  etwas  gefallen  iff, 


s  — 

in  weNfyem  eö  i  unb  eine  §albe  ©tunbe  anljaltenb  fodjert 
mu0.  ®$Öenn  bas  SBaffet  eingefoebt  i)l ,  fo  wirb  mietet 
foebenbes  Gaffer  jugegojfen.  bie  Bed  jum  2(nrid)- 
ten,  fo  wirb  ber  Tübbing  in  einen  ©urd)fd)(ag  gelegt, 
bamit  ec  ablaufe;  mad)e  bas  Sud)  etwas  loö,  fooiel  bu 
fannj»,  lege  eine  ©d)uffel  batauf,  jlur^e  ben  ©urd)fcb'ag 
um,  mad)e  bas  ‘Sud)  bollenbs  los  ,  unb  gieb  if;n  alfo  in 
einer  ©d)a(e  mit  8  fot^  brauner  Sßutter  jur  Safel. 

\ 

$bco.  3*  ^ubbitig  ben  ^omepemjem 

SXeib  ein  Jpalbpfunb  23utter  fe()r  faumig  ab,  rote 
erfi  bor^in  gezeigt  worben,  unb  fd)lage  nach  unb  nach 
4  ganje  ©per  mit  bem  ©öfter  bon  4  baju,  Stimm 
3  ^r.  ©emmeln,  veib  bie  Stinte  ab,  weid)e  bie  S)rofame 
in  SfRild)  ein,  unb  brüefe  fte  ^ernad)  gut  aus;  nimm 
ebenfalls  ein  55iertelpfunb  geflogene  abgewogene  hanteln, 
ein  QSiertelpfunb  Bacfer,  2  fotf)  Bdronaf,  fein  würflid) 
gefebnitten,  unb  4  Jotf)  feines  3ttef)f.  ©rep  ^Pomeran* 
jen  werben  im  QBaffer  meid)  gefod)t,  bie  Äerue  ausgeloff, 
fein  geflogen,  bann  bie  ge)lo§enen  ^ßomeranwen  burd> 
ein  Jpaarfteb  geftrid)en ,  unb  mit  bat  Raubein  unb  Baf¬ 
fer  eine  Q3ierfeij]unbe  auf  f)ei§er  2lfd)e  wof)l  abgeru^rt; 
^ernad)  lajjt  man  es  falt  w  eben,  ©ann  wirb  alles  $u- 
fammen  unter  bie  obige  5Kaf)e  gerü^rtü,  in  ein  Sud), 
welches  mit  Butter  betrieben  ijf,  gelegt,  unbbiefes  Sud) 
fejl  an  bie  SHa^e  gebunben.  ©arauf  mu@  es  im,QBajfefy 
weld)eS  fdjon  fieben  mu§,  efpe  es  eingelegt  wirb,  eine 
©amte  fod)en.  S5ep  bem  2(nrid)fen  wirb  bas  Sud)  ab¬ 
genommen,  wie  fd;on  gezeigt  worben,  unb  eine  $3ein- 
fauce  barüber  gegeben ,  wie  nod)  folgen  wirb, 

fege  in  1  ©dwppen  $Bein  4  fotl)  Bucfer,  lafj  if)ti 
f>eijj  werben,  mad)e  eine  fiaifon  aus  bem  ©Otter  ooti 
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6  €pern ,  legire  ben  ^etn  bamic ,  mache  i$n  bp?ch  eit? 
Jpaarfieh,  unö  gieb  biß  ©auce  ba$u. 

9Iro.  4*  ^ubbing  x>m  9$et$* 

$>rep  QSiertelpfunb  SXeiö  wirb  rein  gewafcben,  unb 
in  2  SD'lafj  '©ajfer  halb  tveid>  abgefed)t,  bamit  er  auf* 
fcbwede;  ^emad?  in  ein  ©leb  abgegoffen,  unb  mit  faltem 
UÖoffer  cbgefühlf. 

£)ann  wirb  ein  QSiertefpfunb  Butter,  wie  fchon 
gezeigt  wotben,  faumig  abgetrieben,  unb  Pon  8  €pern 
ter  Dotter  unb  4  gan|e  t£per  nach  unb  nach  bajugefdjla» 
gen.  Jjjtrnccb  fcbneibe  ein  QSicrtelpfunb  abgewogene  9)?an* 
beln  unb  3  ioth  ^ijlawten  länglich  fein,  bann  ein  93ier» 
telpfunb  Diinbßmarf  würfelartig  nicht  gar  §u  fein  gefdjnit» 
ten ,  ein  Jpalbpfunb  pon  einer  gereichten  ( geraudjerten) 
unb  weichgefochten  Sftnböwunge,  bic  würfftd)  unb  fc^e 
fein  gefchnitten  wirb,  reib  eine  Sitronenfcbale  auf  ein 
Sßiertejpfunb  Bucfer  ab,  unb  gieb  eö  geflogen  hinju.  5er* 
tter  güb  ein  QBiertelpfunb  rein  gewafchene  fleine  £Ho(tnen 
unb  eine  ^rife  Sftageletn  baju  t  fcbütre  ben  abgelaufenen 
9vn$  fammt  Widern  |ur  obigen  abgeriebenen  Sttaffe ,  unb 
rühre  e$  wohl  unter  einanber.  3ule£f  rühre  4  iot|  fei» 
nee  unb  eine  halbe  9aa§  guten  füften  SXohm  lang* 
fam  barunter,  lege  eö  in  ein  mit  Butter  wohl  betriebenes 
£ucb,  binbe  eö  mit  s-5inbfaben  an  bie  s3ftaffe,  unb  (a§ 
«S  in  einem  fchon  ftebenben  Raffer  2  ©funben  abfechen, 
tpie  fchon  oft  ge^eiget  würbe;  eben  fo  richte  eö  an,  unb 
gieb  eine  SBeinfcbaumfauce  baju. 

9Tro*  ^ttbbtng  pom  tKei$  mit  £trfeben* 

?D?an  ?od)t  bren  QJiertefpfunb  rein  gewafchenen  SKete 
im  SBajfer  über  bie  Jjalfte  weich  ,  fchwemmet  ih«  mit 

frifchem 
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frifdjem  SBoffer  06,  unb  logt  ihn  frocfcn  ablaufen* 
©ann  rührt  man  ein  Jpalbpfunb  23utter  ganj  fcbaumig 
ob,  fd)ldgt  nach  unb  nad)  Pon  6  (£pern  ben  Dotter  unb 
6  ganje  €per  ba^u,  nimmt  eine  Sftaf?  febone  .ftirfdjen, 
pßücfet  bie  Stiele  ob,  nimmt  feie  .ft'erne  mit  einem  fpi|i* 
gen  J£>oljd)en  ^^uö,  giebf  ein  QSiertelpfunb  geflogenen 
3»cfer  boran,  unb  lagt  fte  in  feem  ©oft  furj  einfotben. 
©ann  giebt  mon  eine  fein  obgeriebene  3ifronenfcba(e ,  ein 
D.uentcben  3‘nimef  unb  ein  QSiertelpfunb  fein  gefebnitfeneß 
fKinbßmarf  $ur  obigen  SftafiTe,  ru^rt  eß  gut  unter  ein» 
onber  ob,  leget  eß  in  ein  mit  Butter  roo^t  überjlri* 
d)eneß  $ucb,  binbef  eß  mit  $3infefaben  roo^I  an  bieSttafte, 
unb  lagt  eß  2  ©tunben  lange  in  3  SDZild)  unb  2 
SD?ag  ^Bajfer,  n>eld)eß  febon  geben  mu§,  feeben.  €nb* 
lid)  rid)tef  man  eß  an,  tpie  febon  einigemal  hinlänglich 
gezeigt  tporben.  [Rebfi  biefem  giebt  man  in  einer  ©cbale 
feie  ^ivfd)enfauce  mit  3ucfer  $ur  $afel. 

STt’O.  6.  ^ubbirtg  pon  gebratenen  Kapaunen  ober 
^olarben  (Poulardes). 

©toge  ein  JJalbpfunb  gefcbalte  ?0?anbeln  mit  1  auch 
$  Spern  fein,  rühre  biefeß  mit  6  ganzen  Unern,  mit 
feem  Softer  Pon  6  anbern  unb  ein  Jpafbpfunb  3ucfer  eine 
95iertel|lunbe  lange,  fdjmelje  bann  ein  JJalbpfunb  Butter 
unb  ein  QSiertelpfunb  fein  gehaefteß  SKinbßmarf ,  unb  gieb 
eß,  trenn  eß  folt  tg,  jut1  obigen  ©aß  ^apau* 

uengeid),  ndmlicb  Pon  2  Kapaunen  bie  Q5rüfie,  6  ge¬ 
fehlte  s33otßborfer*  ( 33orgabter» )  2(epfel  unb  ein  QSierfel- 
pfunb  3‘tronat  febneibet  man  tpürfelartig  jiemlicb  fein, 
unb  giebt  nod)  eine  Jpanb  Poll  fehr  feineß  ©emmelmehl  unb 
eine  gute  $rife  Sftusfafenbfüte  ba$u.  0n  ^albpfunb 
SKeiß  laßt  man  in  1  2)?aß  Sföild;  fyaib  außquellen,  rein 

ablau* 


abfmtfen  unb  abfüfden }  tnib  es  inkfyt  $ub  CWaflK 
SMnbe  e6  bann  in  einem  ©td?  fejt  an  bie  ^Ücöffe,  unb 
lafjeö,  wie  fd)on  oft  erwähnt,  2  ©funben  fodjen;.  fe« 
bann  gieb  es  mit  $&einfd}aum  §ei§  gur  ©fei* 

SRro,  7*  Tübbing  bon  #  dringen. 

€s  werben  6  geringe  1 2  0funben  lange  gewafTetfy 
ja  0t  mben  getmfnef,  und  barauf  @rdtf)e  unb  $aut 
abgefonbert ;  brep  ‘QSiertelpfunb  9$eiS  Idf’C  man  in  1  S9?a§ 
0uppe  übe?  bie  Jr>alfte  ayfftbwellen,  unb  bann  ablaufen;, 
eine  3wiebeJ  wirb  fein  gefd)nitfen  unb  in  4  Q3uttet 
meid)  gebünfiet.  0d)tieibe  aud)  etwas  ^ecerfüie, 
mian  unb  Tffiaforan,  unb  laf;  es  julc|t  bamit  bunflers* 
©ann  nimm  bie  0cf)ale  pon  einer  3ifrone  fe'in  gefd)nit» 
fen,  eine  ^3>'ife  ?9?uSfafennufj,  ein  QSiertdpfunb  rein  gfo 
mad>i‘e  Keine  S^oftnen ,  unb  fd)neibe  ein  &ierfdpfunb 
SUnbsmarf  fein,  hierauf  werben  i 2  Jedj  Puffer  gut 
abgetrieben,  unb  6  ganje  ©per,  wie  auch  non  brepen  ber 
©öfter  nad)  unb  nach  ba^u  gerü^ref.  ©ann  wirb  bee 
9idS  unb  alles  ^ufammen  wof^l  untereinanber  abgeruljref* 
bas  ©d>  mo|>(  mit  Puffer  überflridjen,  bie  Jpdringe  ber 
iänga  nad)  in  0fretfe  gefchnitten,  unb  wie  ein  ©itter  auf 
bas  ©id)  gdegt,  aber  nur  bie  djalfte  babon;  bann  folgt 
bie  ganje  Sttaffe  barauf,  unb  bie  anbere  J^älfre  ber  i}d« 
ringe  bartiber,  bi?  fefi  an  bie  gebunben,  unb  m 

einer  9'Mnbsfuppe  eine  f>a(6e  0tunbe  gcföd)f,  bann  eine 
Ipeuffd^c  0auce  barüber  angerid;fef,  unb  fo  ^ur  ©fd 
gegeben  wirb* 

3lro.  S.  ^uitöing  Port  ©an$lc6er. 

SKan  ftebef  eine  .Kalbsleber  fine  halbe  0funbe  ttft 
©uppe,  unb  laßt  fte  falt  werben,  ©ann  reibet  man  bie« 

felbe 


fetbß  ganj  fehl  auf  einem  Sfalbelfett,  nimmt  ferner  eine 
fcf?one  gfofie  ©aneleber,  (eßneibet  biefelbß  in  Streife,  (aßt 
fte  auf  einem  '©edel  in  4  $cfß  “Stifter  freif  werten  ,  unb 
fd)neibet  ftenebjl  einem  Q3iertelpfunb  EKinbämarf  würfeiar* 
fig,  jebod)  erfröre  feiner  als  baS  SSRarP.  ©ann  foeße  in 
einer  Jpalbmaß  Suppe  ein  $a(bpf»nb  EKeis  weid)  unb  furj, 
unb  (aß  es  Falt  werbe»,  ©amt  wirb  ein  ipalbpfunb  puf¬ 
fet*  jlarf  abgerußret ;  fdjfagc  6  gan,$e  (Eper  unb  bon  6  beti 
©etter  ba^u,  unb  gieb  alles  fammt  einem  J£)a(bpfunb  f(ei* 
ner  unb  großer  SKeftnen  /  einer  J^anb  bo(l  Srmmelmeßf, 
fein  gefeßntttener  Sd)a(e  bon  einet*  Bitrone,  einer  9>rife 
Eftägelein,  9ftuSfarennuß  unb  bem  nötigen  Sa($,  wie  oben 
in  ein  ‘Sud)  mit  Butter,  unb  binbe  es  fefi ;  fod)e  es  bann 
3  Stunben  in  Suppe  ober  $öajfer  mit  etwas  Salj,  unb 
gieb  es  mit  einer  $’irfd)enfauce  jur  Safeß 

Sflt 0.  9*  ^fannludjen  in  bet  ©auce  ^ejjh 
fpeife. 

EKußre  1  unb  ein  JJkdbpftmb  feines  $)?eß(  in  einer 
@d)u{fel  mit  brep  &ierte(maß  EDit(d)  ab,  fd)!age  $  €t;er 
ba$u,  baß  eß  ein  bünner  Seig  werbe,  gieb  ein  wenig 
fein  gefeßniftene  ^eterfilie  mit  Sal$  bnju,  unb  meeßs 
fine  Gßarlottenfauce  mit  €ß*ig,  wie  feßon  oben  gemelbet 
wttrbe.  3ß  es  Beit  jum  Tfnridjten,  fo  (ege  6  iofß 
Scßmalj  ober  Suffer  in  eine  ^Pfanne,  bacfe  aus  biefem 
Seid)  4  $)fannfucßen  auf  bepben  Seifen  feßon , * rießfe  fte 
auf  bie  Sd)uffel,  fcf)neibe  fte  ungefähr  in  60  ffetne  Stücfa 
djen,  unb  gieb  bie  Sauce  reeßf  warm  baruberp 

91ro*  io.  Auflauf  pom  Üvet& 

9^imm  brep  Sievtelpfunb  EReis,  lies  unb  roafeße  iß 
fauber,  &(ancßire  benfelben  im  falten  2öaj]et,  bas  ßeißi 


laß  betreiben  einige  SfBatfe  aufßeben,  fdjütte  t^r.  $er* 
nach  in  einen  ©etf)er  ober  Jjjaarfieb,  unb  gieb'ein  faU 
feö  Raffer  bo’-auf,  bamit  ber  iKeiS  fd)5n  weiß  bleibe, 
s2Benn  bas  Gaffer  gan$  abgefaufen  ul,  fo  iegeben 
SKeis  in  ein  j^aßrol  ober  einen  Siegel,  nebjr  einem  Jpalh* 
pfunb  friieber  33uffer  unb  einer  Sifronenfcbale,  auch  einem 
fleinen  ©rücfchen  ßimmef.  3Dann  gieß  i  ?#taß  gute  SDltldj 
barauf,  fe|e  bie  ganje  Sftaffe  auf  eine  ©lur^,  unb  (aß 
fie  gan$  bief  feeben,  fo  baß,  wenn  bu  mit  bem  Singer 
barem  greife#,  nid)ts  an  bemfelben  fangen  bieibe.  $eg? 
fie  f)ernad)  in  eine  0d)üffei,  unb  laß  fie  faltwerben; 
bann  gieb  ein  Sßierreipfunb  fein  geßoßenen  3ucfer  barein, 
fd)lage  6  ganje  (£per  unb  bon  4  ben  $)ottcr  gan$  lang* 
fam  hinein,  b.  i.  eines  nad)  bem  anbern,  baniit  bie  ganje 
9D?affe  rtd)t  faumig  werbe.  $ftan  fann  auch  eine  $0* 
meranje  auf  3ucfer  abreiben ,  unb  unter  bie  fXRe^Ifpeife 
geben.  Jpernad)  beßrekbe  eine  $orm,  wie  bu  fie  ha$> 
mit  2  *ot§  frifd)er  Butter,  unb  betreue  fie  mit  Semmel¬ 
mehl,  bamit  bie  Sftehifpeife,  wenn  fie  gebaefen  iß,  h**> 
ausgehe;  bringe  bie  Sfftafle  in  bie  Sorm,  fd)ieb  fie  m 
53acfofen,  welcher  aber  nid)t  gar  |u  £eiß  iß*  unb  laß 
fte  eine  gute  Stunbe  iangfam  baefen/  bamit  bie  $Re§U 
fpeife  ficb  in  bie  ipo^e  jiehen  fonne.  3#  es  3*if  anju* 
richten,  fo  ßür$e  bie  9ftehlfpeife  auf  bie  Sd)üflel,  auf 
welcher  bu  felbe  h^ben  wiüß,  ßäube  ein  wenig  fein  gc« 
jtebten  S^cfer  barauf  f  unb  gieb  fie  $ur  ^afei» 

SfttO.  Jl.  CRetö  *  (Soufßet  auf  herrfchaftliche  2fvt. 

3u  biefer  ’iOiehlfpeife  braucht  man  nur  ein  Jpalbpfunb 
vteis ,  wacher  eben  fo  bfaud^ireC  unb  gefefen  wirb,  wie 
ep  bem  eueren  gefagt  worben  iß.  Sffienn  biefer  Stete 
blancbiret,  unb  wieöer  mit  faitem  Kaffee  abgea 

febrcem« 


II 


ftfjwemmet  iff ,  fo  lege  i$n  in  ein  5?af?ro(  ober  tu  eine« 
Siegel  nebfl  6  lod)  Euerer  /  ein  voenig  gimmet,  «ud) 
ein  Sßiertelpfunb  guefer  unb  eine  3itronenfd)öle,  uni) 
gie§  brep  QSiertelmafj  5)lild)  borauf;  fe£e  ifm  auf  eine 
©lutfc,  unb  (a§  i^n  ebenfalls  fo  bief  fod)en,  rote  bep  ber 
erfleren  SKeiöme^lfpeife  gefugt  roorben  iff,  Sftimm  i£n 
bann  auö  bem  föiflrof,  unb  lege  ihn  in  eine  ©cfwffef, 
laf  i£n  falt  roetben,  fd)lage  Don  14  ©pern  baö  3Öeige 
|u  einem  ©chnee,  roelcher  aber  feb>r  jleif  fepn  mufj;  führe 
ten  @d)nee  unter  ben  fKeiö ^  mad)e  aber  bepbeö  mit  bem 
Kochlöffel  roojl  unter  einanber,  bamit  eö  nid)t  fnotig 
roerbe;  Perfofle  eö ,  ob  nicht  efroa  nocf>  etroaö  guefet 
fehle;  bann  richte  eö  auf  eine  porzellanene  Achate,  flreue 
2  jlarfe  J^anbe  Poll  ©al$  auf  ein  $3acfbled),  fe|e  bie 
©d)ale  barauf,  unb  gteb  eö  eine  halbe  ©funbeoor  bem 
Anrichten  in  einen  nicht  gar  ju  ^cijgcn  33acfofen,  Tiber 
eö  ifl  roo^l  |u  beobachten,  baß,  eh*  bte  SDlehlfpeife  in 
ben  Öfen  fömmt,  man  efroa  3  £otf)  geflogenen  guefer 
barauf  {freue ,  unb  bie  ©peife  fdjön  gelb  baefen  (affe» 

0Tro,  12»  Raffele  mit  Q3utterteig  ©tatt  $ftehlfpeife. 

v  ,  '} 

©ieb  $u  1  $funb  feineö  9Ke|l  auf  ben  $3acftifdj 
ein  Jjalbpfunb  Puffer,  3  gan$e  ©per  unb  ein  roenig 
©alg.  Um  ben  $eig  recht  gut  $u  machen,  nimm  eine 
£ßterfelma§  fauren  9\ahm,  mad?e  ben  ‘Seig  bajnif  an, 
nicht  |u  bief  unb  auch  nicht  ju  bünn,  roie  fd)on  bep  ben 
^ajfeten  ijl  gefagt  roorben ,  unb  arbeite  ihn  roohk  £>ann 
roafche  im  ©ajfer  ein  ^Üiertelpfunb  frifche  Q5ufter,  treib 
ben  “Seig  auö,  unb  gieb  bie  Butter  in  bieSKiffe;  fchfage 
allezeit  3  Blatter  gufammen,  unb  bearbeite  i£n  brepmat 
«uf  biefe  Tlrt,  fo  ift  er  fertig* 

StBifli! 


tu  mm  eine  9>a|Tefe  bnPen  machen ,  fo  fcf jnefbe 
gwep  X^eife  barauS,  treib  fte  ber?'oe  in  ber  9umbe  aus, 
nimm  2  SÖogen  Rapier,  reiche  fie  in  ber  9xünbe  gufam» 
men,  (ege  fie  in  bie  9??iffe  Pon  einem  QMaft ,  (man  faim 
aud?  ©tatt  be$  Rapiers  eine  Serviette  nehmen,  bed)  ntu§ 
man  ?icf)t  haben ,  bafi  bie  ©pifen  bapor»  in  bie  J^ö[;e 
formmn,  um  es  ^erauSgie^en  gu  fonnen)  beßretchc  e$ 
ringsherum  mit  2  get  fjopftetvüEpern ,  fege  baS  gange 
^dlatt  barauf,  unb  btuefe  es  neben  bem  Rapier  gufam* 
men  fd)on  runb/  baf  es  bie  5‘orm  Pen  einer  ^ajrefe  be* 
fomme  flache  bas  Keffer  ein  wenig  warm ,  unb  fdjneibe 
fte  gleich  rutib,  friste  mit  bem  SWeffer  oben  etwas  3ier« 
ratzen  barauf,  fdjiebe  fie  in  einen  Ofen,  weichet? 
nicht  SU  hei§  tff ,  unb  baefe  jte  fd)6n ;  bann  fdjfneibe  oben 
ben  £)edel  aus ,  nimm  bas  Rapier  ober  bie  Serviette 
Merans,  wie  auch  ben  wenigen  ^eig,  we!d)er  feucht  if!:> 
@ieb  ein  Ragout  non  Hühnern  ober  ein  ©aipifon  bagu* 
wie  oben  bei)  ben  hafteten  jU  erfehen* 

SJTro^  13*  $lecfrf)enpa(lete  ju  machen* 

SDiacbc  Jlecfdjen  Pom  fftubelteig,  wie  fdjon  bei)  bet? 
0fecfd)enfuppe  gegeigt  worben  ifl;  mad)e  fte  aber  nicht 
gar  gu  fietn.  ©iebe  fte  im  QBaffer  mit  ©a(g  ab,  unb 
!a§  bann  bas  ‘»Saffer  wo^  abiaufen.  ©ebneiöe  ein  Jjalb« 
pfunb  gefod>ten  mageren  ©cbinf’en  ober  auch  ein  anbe« 
reS  geräuchertes  gfeifd)  fietn  in  ein@efd)irr  mit  einem  QSier- 
teipfunb  frifcher  Puffer,  unb  Ia§  eS  ein  wenig  auf  beut 
Reiter  bunfien.  0ieh  nad)  biefem  bie  ftfecfd)eu  bagu, 
gte§  brep  93ierfe(ma£  fu§en  ober  fauern  Stabm  barauf, 
faige  fte  ein  wenig,  reib  eine  JJanb  Poil  ^armefanfdfe 
bagu ,  unb  mifche  es  mit  einem  ieffef.  ‘Sreib  Pon  mur* 
ben  ^eug  ein  23iatt  aus  ,  wie  fdjon  mehrmal  gefagt  wor- 
'  ben 


ben  ip,  unb  (ege  eß  in  ein  j?afiro(  ober  aud)  auf  eine 
Sortenpfanne ,  gieb  bte  $ledd)cn  hinein,  (vbedV  fie  mit 
einem  anberen  Q5!atf,  f)ernßd)  bcUreue  fte  mit  ein  wenig 
geriebenem  Q3rüb,  unb  bade  fie  fdjön. 

?{uf  tiefe  Tltf  fannft  bu  fie  aud)  mad)en  an  einem 
gnjfrag.  Xnpatf  beß  @d)infenß,  nimm  einen  gefabenen 
cber  gerdud)trten  £ed)t ,  wekfyer  2  ^age  im  0a($  gele¬ 
gen  ifr. 

5tro*  14  *  ^apeftk 

33(and)ire  3  iSicrtelpfunb  9reiß  im  ^Baffer ,  wie 
fd)on  me^ruißi  gefugt  werben  ifr.  De nn  |cu;e  i(jn  öb,  ließ 
f§n  fnuber,  (ege  ifjn  in  ein$'apro(  ober  einen  "tiegel,  gieb 
i  5J?üfj  gute  fette  Q3ouifIon  ba^u,  unb  (a§  ijjn  fod)en. 

hierauf  (aß  ifcn  falt  werben,  unb  rui)re  ben  £)ot« 
tt r  bon  6  (?:pern  unb  2  gan^e  ([per  barein,  unb  gieb 
ein  wenig  0a($  unb  OJinefatermup  ba^u,  2öenn  er  mofp 
verrühret  ip,  fo  gieb  eine  Portion  auf  feie  0cbüjle(/  in 
ber  SOfttte  (ap  einen  Siaum,.  unb  gieb  nom  $(eifcb  ein  9ta* 
gouf  barein ,  wie  bei)  ben  SXagoutpafietden  gefagt  wor» 
ben  1(1 ,  r.adj  QMieben.  tÜiif  bem  anberen  £Kei6  bebeefe 
eö  fd;en  runb  in  ber  $otm  ben  einer  ^ajlcte,  beflreidje 
eß  bernacb  mit  4  $off)  frifcher  Butter,  unb  (affes  im 
Öfen  baden.  &)u  Tannjt  eß  and)  mit  fpanrrefanfafe  be» 
preucn.  TCuf  fb'd)e  Xt  fanufr  bu  eß  and)  mit  Sifdjen 
an  einem  ^aptag  bereifen. 

91ro.  14*  ©tvubel  $u  machen*  * 

0d)(age  $u  1  ^3funb  feineß  9Kef)!  auf  einem  Q3acf» 
bref  2  gar.$e  €i;er,  aud)  1  f&ietrdpfunb  frifdur  ^Butter 
tmb  ein  wenig  0al$.  SDanu  nimm  ^oib  ^Baffer  unb) 
£a(b  SW;  jwfamm«n  1  ^imdniöß,  weldje*  ober  ein 

wenig 


14 


wenig  faulig  fepn  mug ,  mache  ben  $eig  bamif  etmaß 
bünn  an,  er  mug  aber  recht  wogl  gearbeitet  wetten,  fo 
lange  biß  er  ftd?  bom  23ret  ablofet.  [Rad;  biefem  treib 
ign  recht  bünn  auß,  begreiege  i^n  mit  fauerem  [Ragm, 
fobiel,  a!ß  eine  obere  ^affefcgale  faget.  hierauf  tnicfle 
ign  jufammen,  lag  in  einem  ©efegirr  i  Sßiertelpfunb 
SSutter  $ergegen ,  lege  ign  gemach  in  einer  SXünbung  gin¬ 
ein  f  gieg  fügen  ^Ragm  barauf  ober  eine  gute  9Rild;,  lag 
ign  im  Ofen  bacfen,  ober  bringe  and)  oben  unb  unten 
eine  ©lutg  bet;. 

Sftro*  16»  35wmö*  Rubeln  ober  Brcmb'$:eig. 

0e^e  i  jjtalbmag  9Rild>  auf  baß  geuer,  lag  ge 
geben,  rügre  i  Jjalbpfunb  feineß  9Reg l  barein,  bag  ber 
£eig  reegt  bid  werbe,  unb  treib  ign  mit  bem  ^ocgloffel 
wo^l  ab.  Nachher  fefe  ign  gum  geuer,  rügre  4  gange 
<Et;er  ginein,  wie  auch  bon  4^  ben  ©Otter,  unb  falge 
tgn  ein  wenig,  ©ann  lag  3  QSiertelmag  3Rilcg  geben, 
bringe  mit  einem  ©gloffel  ben  $eig  länglich  ginein,  lag 
ign  geben,  unb  nach  biefem  falt  werben,  ©ann  richte 
bie  [Rubeln  auf  eine  ©cgüjfel,  nimm  bon  6  €pern  ben 
©öfter,  rühre  ihn  mit  biefer  §Rild)  ab,  worin  bie  [Ru¬ 
beln  gefotten  worben  fmb,  giegge  über  bie  [Rubeln,  gieb 
4  iotg  frifcher  Q3ufter  bagu,  unb  lag  ge  hernach  int 
Dfen  baden,  biß  ge  eine  fegäne  garbe  gaben.  ©u 
fanng  ge  auch  fu§  machen  mit  6  iotg  3»^  unb  einem 
fletncn  9>foicgen  gegogenen  Simmefß» 

3ftro.  17»  ^gegangene  ^Rubeln* 

tRimm  1  $Pfunb  [JRegl  ln  ein  0efd)irr,  unb  gieb 
In  bie  SRifte  begelben  einen  ieffel  ooü  gute  weige  £efem 
lag  1  ^lertelpfunb  feifege  Butter  jergegen,  unb  gieg 

1  Sßier« 
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1  >8iertelmaß  gute  9ftild)  baju.  SÖenn  fte  ein  wenig 
laulid)  iß,  fo  ru^rc  in  ber  €0?ttte  einen  bünten  Zeig  ab, 
baß  aber  etwas  2Re^(  außen  herum  bleibe;  fdßage  2 
ganje  ©per  unb  bon  einem  bei*  Wörter  barat,  unb  gieb 
ein  wenig  @afj  baju*  0d)lage  alles  $ufammen  wof)l  ab, 
feaß  ber  Xetg  nid)t  $u  bunn  unb  nid)t  $u  bicf  fet;.  Jper« 
ttad)  mad)e  ein  Q3ret  warm ,  lege  eine  ©eroiette  bar« 
auf,  ßrcue  ^ebl  barüber,  unb  mache  bie  Rubeln  fchon 
mnb  mit  einem  Eßlöffel  ;  beere  ße  ^ernach  mit'  ber  J^dlfte 
bon  ber  ©eiwiette  $u,  ßelleße  an  einen  warmen  Ort,  unb 
laß  fie  recht  fd>cn  gehen,  ©teb  heenad)  1  QSiertelpfunb 
Butter  in  bas  ©efdßrr,  worin  bu  ße  fochen  willß,  laß 
fte  jerg eben,  gieß  1  Sftaß  gute  93üid)  baju,  auch  4 
iotfp  3ucf er ,  unb  laß  fie  fiebern  $Benn  bie  Rubeln  ge¬ 
gangen  ftnb,  fo  lege  fte  gefeßwinb  hinein,  l>ecfe  fte  $u, 
laß  fie  fogleid)  fod)en,  unb  gieb  auch  ein  wenig  ©lutj 
oben  barattf.  $öenn  fie  anfangen  fur$  $u  fochen,  fo 
fe£e  ße  Dom  Jener,  beefe  ße  auf,  ßicl)  ße  fauber  her¬ 
aus  auf  bie  0d)üjfe(,  gieß  in  bas  ©e|d)irr,  in  meldjem 
bie  Rubeln  gewefen  ßnb,  1  QSiertelmaß  ?9?tld),  laß  fie 
fieben  mit  4  $oth  Sucfer ,  rühre  bon  4  ©pern  ben  3Dot« 
fer  hinein,  unb  gieß  fte  über  bie  Rubeln,  fo  ßnb  ße 
fertig. 

5Biffß  bu  fie  mit  $rebsbufter  machen ,  fo  nimm  4 
6i$  5  fotjj  babon,  auch  fannß  bu  34  ^rebsfd)weife  ba$u 
geben,  welche  aber  in  ber  ^Kitte  bon  einanber  g,efchnif« 
fen  werben.  £>ie  STiubdn  unb  ©d)weife  fdjneibe;  fein  in 
bie  0auce,  unb  hernad)  gieß  fie  über  bie  9?ube(*, 

9t  ro.  18*  Rubeln  auf  eine  artbere  2ltf, 

©iebe  bie  Rubeln  in  ber  Sftildj,  fe|e  fie  hernach 
bom  Jeuer,  unb  laß  ße  falt  werben»  ©ieb  bann  1  93ier* 

te(« 
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fefpfünb  SSuffer  bürein ,  roie  aucf>  eai  wenig  ©afj,  fef# 
fie  in  einem  ®efd)irr  in  ben  Öfen  fo  fange,  bis  fie  oben 
unb  unten  eine  fcfyone  $aibe  bekommen,  ^ernari)  flidj 
fie  mit  bem  Sftubelfd)dufeld;en  §ecauö  auf  bie  @<hüffel, 
unb  gieb  fte  $u  ^ifd). 

97tO.  19-  ©efüllfe  «ötahen ,  bürgerlich 

@d)neibe  bon  i  2  JpOrndjen  Don  jebem  bie  bepben 
(Spieen  ab,  holde  fte  auS/  ^etflcpfe  2  ©per  in  einem  ©e« 
fd)irr ,  giefi  3  QSiertelmafj  Sfftild;  baran,  lege  bie  aus* 
gebohlten  J£6rnd;en  hinein,  mib  wenbe  fie  in  ber  Sftilcf) 
efterö  um,  bamit  fte  befio  eher  weich  werben.  $)antt 
gerflopfe  4  ©per  in  ein  anberes  ©efdjirr,  tunfe  bie  Jpörn* 
d?en  eines  nad)  bem  anbein  in  bie  ©per,  unb  bre^e  fie 
nachher  *m  geriebenen  ©emmefmefv>l  w>o$?  um. 

©ieb  in  eine  23acf pfanne  2  fPfunb  (Bdjmalj,  laf$ 
es  h#  werben,  baefe  bie  Jporndjen  fd)on  gelb  barin, 
lege  fie  nadlet’  auf  ein?  faubere  ©cfcuflel,  unb  mache  bie 
g-älle  baju,  wie  folget:  ©ieb  in  ein  ^aftrol  1  §albpfunb 
guefer,  i  7(d)tetma§  <2Bein ,  1  QSiertelpfunb  große  die» 
ftnen ,  welche  rein  gepu|t  unb  gewafdjen  finb,  eine  f (ein  ge- 
fthnittene  3uronenfd)a!e  unb  1  QSiertelpfunb  fuße  Sftanbeln, 
Welche  abgewogen ,  unb  gan^  flein  gefd)nitten  werben. 

*  ^Diefes  alles  laß  auf  bem  $euer  foeßen,  ber  ©afc 
muh  a^er  9an5  ^ur5  eingefod)t  fepn,  unb  fülle  hiermit 
bie  JJ6rnd)en.  @e|e  fie  bann  in  einen  §ei§en  Söacfofen, 
bamit  fie  warm  bleiben,  unb  gieb  fie  aud;  warm  jur 
^afel.  •  * 

2(nmerfung.  ^Diefe  Jpdrnd)en  ftitm  man  auch 
mit  ^)iftenniarf  (Jpiefen-  ober  ^agebuttenmarf )  ober 
eingemachten  Sofwnnisbeeren  füllen. 

9M 


SfltU  20*  ^IBgetvcebene  Sttefjffpeife  ton  5$icquit. 

Stömm  i  $a'ibpfunb  BiSCuit,  fd>netbe  es  würfet* 
fertig ,  wie  aud)  Don  2  .ftreujetbroben  ben  meinen  Baffen, 
Hege  bepbes  in  ein  .^aflrof,  giefg  1  gpafbmajg  ■©ein  bar* 
«n,  gieb  1  Biertefpfunb  Butter  baju,  unb  fafg  Brob 
i?n b  Q5iean't  weidjen.  ©cfe  es  bemad)  auf  baS  Seuer, 
unb  ruffre  befrdnbig  barin ,  bis  bie  tÜlaife  ganj  bi  cf  ijl» 
©e|e  fie  bann  twm  fetter,  gieb  baS  Abgetriebene  in  eine 
©d)uffel ,  unb  faf  es  f aff  werben*  £Reib  ferner  eine  3i* 
frone  auf  ab,  gieb  bas  Abgetriebene  in  bie  5Ke^f* 
fpeife,  fd)fage  4  gan^e  ©per  unb  non  (>  Den  53otter, 
eines  nad)  Dem  anbem  baretn;  gieb  6  lotf)  geflogenen 
Sucfer  ba^u ,  unb  rtibtre  bie  ganje  9)iaffe  noch  1  Bier« 
fefflunbe  fange,  Damit  fie  red)f  faumenb  werbe.  Beflm'* 
ebe  eine  $orm  mit  1  fotf)  Butter,  unb  fe|e  bie  ?0?ef)(« 
fpeife  hinein.  ©ine  f feine  ©tunbe  oor  betn  Anrichten  fe^e 
Die  CDlehlfpeife  in  einen  nicht  gar  311  Betten  Bacfofm,  unb 
kf?  fie  langfam  bacfen.  3 ft  es  3<-'it  Sum  Anrichten,  fo 
ffür^e  fle  auf  eine  ©dmffef,  ffaube  etwas  3uder  oben  bar«* 
•auf.,  unb  gieb  fie  311  r  ^afef. 

Sftro.  2i.  ^ehlfpdfe  m\  SvohrmaFaronen  mit 

^armcfanfafe. 

Bfand)ire  g  iBiertefpfinib  CDcafarönen  im  ©af£* 
taffer  einige  'QBaffe,  gitf  fie  in  einen  ©ri^er,  unb  fd)wem» 
tue  fie  mit  bielem  falten  OBajfer  ab.  lege  fie  fonad)  in  ein 
faubereS  ©efd}  irr,  giefj  1  JSpafbmafj  faueren  üKaftms  unb 
1  ÜKa§  TfRifd)  baran,  1  Biertcfpfunb  'Butter,  bas  ndf()« 
ige  ©afj  unb  ein  wenig  COiusfatennufg ,  fe|e  fie  auf  eine 
®futh,  unb  laf;  bie  5Kafaronen  fangfam  einfodjen.  Sftimrn 
fie  fobann  aus  bem  iS'afhof,  unb  (ege  fie  auf  eine  Porten* 
II,  Abfc^n,  B  pfaune  j 
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Pfanne;  reib  i  $?iertelpfunb  9)armefanfdfe,  flreue  tfjn 
oben  auf  bie  SDfafaronen,  auf  ben  i^dfe  aber  ein  wenig 
geriebenes  @emme(mef)l,  unb  gieb  oben  barauf  2  iotj) 
^rebsbuffer. 

©ine  SSiertelflnitbe  oor  bem  Tlnridjfen  fe|e  bie  9ttel)f* 
fpeife  in  einen  ©acfofen,  unb  lap  fie  oben  eine  fd)one  gelbe 
^arbe  befommen. 

3fl  es  3e5t  aum  'Hnricbfen,  fo  nimm  bie  9)ie^lfpeife 
heraus,  flid>  mit  einem  iojfel  fcie  ffftgfaronen  heraus, 
Unb  lege  fie  auf  bie  Tlnricbtfcbüffel. 

fflro,  22.  Sttafaronen  auf  eine  anbere  $lxU 

QMancfyire  eben  fooiel  9)?afaronen,  als  oben  borge* 
fdjrteben  worben ,  im  ©aljipafler ,  fdjwemme  fie  n achter 
in  bielem  falfen  Gaffer  wieber  ab,  unb  lege  fie  in  ein 
fauberes  ©efdjirr. 

©iefj  r  unb  1  Jpalbmaf;  fiarfe  ©cbu  baran,  gieb 
©alj  unb  Sftusfatennufj  ba$ti,  unb  la§  fie  barin  ganj 
tpeid)  bünflen,  SRtmm  1  J^aOpfunb  gefocbten  mageren 
©d)infen,  fcbneibe  if)n  red)t  fein,  lege  t’m  jU  ben  9fta* 
faronen,  unb  gieb  nod)  1  s33iert?lpfunb  33utfer  baju. 
5ßenn  fie  gan$  furj  finb ,  fo  lege  fie  auf  eine  faubere 
^ortenpfanne ,  fireue  1  QSiertelpfunb  geriebenen 
fanfäfes  barauf,  unb  giefi  5  lotf)  dufter  bnju.  ©ine 
QJiertelfiunbe  oor  bem  2lnrid)ten  fe|e  fie  in  Ofen,  unb 
Perfa^re>  fo,  wie  bep  ben  erfteren  ifi  gemelbet  worben, 

9}t*0.  '23,  ^afaronen  nod)  auf  eine  anbere 

£)ie  2(n$af)l  ber  ?DManwen  unb  bie  2lrf,  mit  wef* 
d)er  oerfaf)ren  wirb,  bleibt  bie  ndmficbe,  wie  Pot-Inn  ge* 
fagt  worben  ijh  lege  fie  in  ein  J^ajirol,  fcbneibe  ein 
©tucfcben  Vanille  red;t  flein,  lege  es  baju,  gleichfalls 
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s  SBiertelpfunb  Q3uffer,  i  unb  i  JJalnmöß  fußen  SJvahmg 
unb  6  io$  unb  faß  bie  Sfftafaronen  auf  bem 

geuer  über  bie  Raffte  cinfod)en»  3?tmm  fie  bann  bon 
bem  geuer,  fege  fie  in  eine  faubere  ,  faß  jtc  faft 

werben ,  gieb  2  ganje  ©per  utib  t>on  4  ben  £>otfer  baju, 
unb  rüfjre  beflanbig  barin»  Q3e|]reid)e  bie  $orm  mit 
1  iotf)  dufter,  unb  gieb  bie  üftafarcmen  hinein.  ©ine 
j^albjfunbe  bor  bem  7fnrid)ten  fe|e  fie  in  nid)f*gar  heißen 
SBacfofen,  unb  laß  fie  langsam  bacfen.  2Öirb  eg  3eit 
|um  2fnrid)ten,  fe  (Ifirje  fie  auf  eine  0d)üjfel,  fidube 
wenigen  3uder  oben  Darauf,  unb  gieb  fie  heiß  $ur  £afel. 

9tro.  24»  Sftefjlfpdfe  ©emmufa  genannt, 
fchaftlid)* 

©ieß  $u  1  ©ierfefpfunb  ©emmufa  3  QSiertefmaß 
Reißer  9}?i!d),  gieb  1  Jpa’.bpfunb  53utfer  baju,  unb  ruf)re 
eg  wof;l  auf  bem  Jeuer  ab ,  Damit  eg  recht  bicf  werbe; 
fe£e  eg  bom  $euerf  lege  DieSftajfe  in  eine  ©cßüjfel,  gieb 
1  fSiertelpfunb  geholfenen  3uder  hinein,  unb  laß  eg  faft 
werben» 

©djfage  nad)  unb  nach  4  gan$e  ©per  unb  bon  6 
fcen  Dotter  ba  ju ,  reib  eine  fuße  9>omeran$e  auf  3uc^ßc 
ab,  unb  gieb  fie  aud)  boju.  ^Scj]r  id)e  eine  $orm  mit 
1  $otf)  ^Butter ,  unb  gieß  bie  $ttajfe  hinein»  ©ine  ©tunb« 
bor  bem  2fnrid)ren  fe£e  bie  9fteh!fpeife  in  einen  tjid)f  gae  s 
$u  heißen  ©acfofen,  unblaß  fie  langfam  bacfen,  bamiC 
fie  fd)än  ho<b  werbe.  *. 

3h  fg  Seit  jum  'Knricbfen ,  fo  h^rie  fie  auf  «Ine 
<3d)üffef,  behreue  pe  oben  mit  etwas  3uc^r/  bring« 
pe  |ur  SafeL 

Sö  ®  Sftrt# 
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3ttU  2y  pon  0df)wati 

90tmm  1  03  ieetefpfunb  ©d)warf,  (welcher  unter  ati«a 
bem  aud>  in  SOürnberg  511  haben  ij})  lies  t§n  faubef, 
gieß  3  OSiertelmaf  fähiger  2fti!ch  baran ,  gieb  1  OSier- 
telpfunb  03utter,  ein  Heines  ^)füfd)en  gefcgenen  glitt- 
inet  unb  6  £o*h  gejiofjenen  gucfa*  bagu,  unb,  (a^  e$ 
auf  bem  $euer  fod?en,  big  bie  9Kajfe  red)t  bicf  wirb. 
@e|e  es  bann  00m  $euer ,  fege  bie  Üftaffe  in  eine  @d)üf« 
fef ,  unb  la§  fie  Darin  faft  werben. 

0d)fage  3  gange  f^per  barein,  unb  Don  6  bm 
Dotter,  jebod)  eines  nad)  bem  anbern,  rühre  es  wohl, 
bamit  bie  gange  Cfftafjfe  recht  faumenb  werbe;  beflreid)e 
eine  3orm  mit  1  iotl)  Butter,  unb  t^ue  bie  f)3?ef)ffpeife 
hinein. 

(Eine  ©funbe  bor  bem  ?fm’id)ten  fefe  fie  in  einen 
nicht  gar  tu  helfen  s33acfofen,  unb  laf  fie  (angfam  bacfetr, 
3fi  eö  3ed  Anrichten,  fo  nimm  fie  heraus,  unb 
flürje  fie  auf  eine  ©d)Hjfel,  jlreue  oben  etwas  3«^ 
Darauf,  unb  gieb  fe.guc  ^afel, 

STro*  26*  ^ef)!jpeife  »on  geriebenem  Q5rob. 

90imm  gälte  ugerbrobe ,  unb  reib  folche  auf 
einem  SÜeibeifen  gufammen.  ©ieb  in  ein  ^ajlrol  ober  einen 
Siegel  1  Q3ierfe!pfun0  05ufter,  (afj  fie  f)et§  werben,  gieb 
bas  geriebene  E5rob  hinein ,  unb  röfte  es  etwas  braun. 
$ege  bas  geradere  OSreb  in  eine  ©dwffel,  gieb  1  halbes 
ioth  gefioffenen  3immet  bagu,  1  OSsertelpfimb  gesoffenen 
3ucfer  unb  1  03  ;er  trip  funb  Heine  unb  fooiel  grofe  D'voft* 
neu,  welche  guuor  gepult,  gewafd)en  unb  abgetrocfneC 
worben  finO,  unb  2  iorl)  Hein  gefchnittenen  3drönaf* 
©d;lage  6  gange  (Eper  in  ein  ivaflrol,  gerflopfe  fie,  gieg 
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s  f&tevtefmaß  SSurgunberrcetn  baran,  mache  es  buvd) 
{in  Jpaifrfjeb  an  bie  obige  SKeffe,  unb  rubre  ofle««  trct)l 
t)«td>  einanber.  5D7ad)e  einen  9uif  auf  bie  0d)uffel  bon 
gebrühtem  ^efg,  tuie  fd)on  me§rmal  iß  gefagt  roor* 
fcen,  in  ber  S)6§e  bon  3  gingern,  gieß  bie  Sföefßfpeife 
barein ,  unb  ßdube  e:mas  ßutfer  oben  darauf. 

©ine  fyalbe  0funbe  bor  bem  'Hmidjten  gieb  a  Jpdn* 
be  boll  ©al$  auf  ein  SSadbled?,  fe£e  bie  @cfrüjfe(  barauf, 
unb  faß  bie  9fte£(fpeife  langfam  baden,  3(i  es  Seit  $um 
$nridßen ,  fo  gieb  fie  ^ur  $afel» 

3!ro*  2.7,  $ttU  *  ^efjffpeife. 

Sd)neibe  ben  meinen  Waffen  bon  6  5?reu$erbroben 
jpurfefarfig,  lege  i{>rt  for.ad)  in  ein^aßtol,  gieß  3  Q3ier* 
felmaß  baran,  1  falbes  ^funb^rebebutfer,  1  &ier« 
felpfunb  gesoffenen  Buder  unb  eine  abgeiiebene  ^einaau# 
$en*  ober  Sitronenfdale,  madie  alles  tbof)l  unter  einanber, 
fe|e  bas  .^aßrcl  mit  ber  $Keb(fpe-ife  auf  eine  ©lutf),  unb 
laß  fie  eine  Minute  an$tef)en.  (5Dian  muß  aber  beßan* 
big  barin  rühren,  bamit  bie  SKe^lrpeife  nidit  anbrenne.) 
0e|e  ße  bann  bom  Jeuer,  (ege  bie  klaffe  in  eine  0cbuß 
fei,  gieß  eine  obere  3\affefd)a(e  boll  SD2arae«fi  baran, 
fdßage  3  gan^e  ©per  imb  bon  5  ben  £)etter  ba^u,  eines 
und)  bem  anbern ,  unb  rubre  fie  nod)  1  SBiertelßunbe 
fange,  bamit  bie  ganje  $Kaffe  red)f  fa.umig  toerbe.  Q3e* 
flreid)e  eine  Jorm  mit  1  brp  Butter,  unb  gieß  bie  507e^>(- 
fpeife  hinein*  ^Drep  QSiertelßunbeti  ber  bem  $nrid)fen 
fefe  ße  in  33adofen,  unb  (a§  ße  langfam  baden. 

«s  3^if  Sum  2fnrid)ten ,  fo  ßürje  ße  auf  eine  Srbuffel, 
(Irene  ctrx>aö  Suder  oben  herauf,  unb  gieb  ße  jur  Xafel, 

SNro. 


ffttu  2.R*  Rtttä .  3föej)l{peife  bon  Jelbljüfjnetft* 

SKupfe  2  $elbj)üf)ner ,  unb  pufe  f*e  fauber,  nimm 
unb  roafcbe  pf  fauber  auö,  tmb  breffire  fieA  n?ie  fcfyon  me^r» 
mal  ift  gefagt  worben.  0ieb  in  einen  ‘Siegel  ober  ein^aprot 
6  iorf)  Butter  nebp  2  3*biebeln ,  6  Nägelein  ,  6  weipe 
9>feperforner  unb  1  ^albeö  ^Pfunb  mageren  ©dpnfen,  n>el* 
c^cr  reürflid)  gefcbnitren  werben  mup;  fe£e  bie  $elb£u§nep 
baju,  fa( je  fte,  lap  fie  gelbangc^en,  gie§  1  QSiertefmap 
guter  ©cbfi  baran,  unb  lap  bie  5elb£n()ner  bariu  rceid> 
werben.  ^Rimm  fie  auö  bem  ©oft ,  fd>neibc  baö  Sleifd) 
bon  ben  ^Seinen  herunter ,  baö  ^(eifd)  fcfrneibe  fein ,  baö 
©erippe  Pope  in  einem  Dörfer  fein  jufammen,  unb  lege 
ba8  3wfar*imencieflo^ene  wieber  in  ben  ©a ft* 

Sftimm  4  $reu  jerbrobe ,  reib  baö  braune  babott 
ab,  unb  fcbneibe  eö  Hein  murfelartig  jufammen.  lege 
fcaö  £23roö  in  ein  ^oflrol  ober  einen  Siegel,  macpe  ben 
©aft  non  ben  !$elbl)üf)nfrn  burd)  ein  Jr>aarfteb  an  baö 
33rob,  giep  noch  1  Q3iettelmap  fupen  5Xaf)meö  baran,, 
gieb  ©alj  unb  etwas  ^Huöfotennup  unb  1  QSiertefpfunb 
^rebobutfer  baju ,  fef e  bie  SSftafle  auf  baö  $euer ,  unb 
tüf)re  bepänbig  mir  bem  $od)!öfte(  barin,  bis  baö  $$rofc 
ganj  bicf  wirb»  ©?£e  eö  fonadi  00m  $euer,  unb  (ege 
bie  5)?ape  tn  eine  ©dmjTel,  gieb  baö  jufammen  gefd)nit* 
(ene  Seifet)  Don  ben  §elbf>ül)nern  baju ,  fdpage  4  ganje 
©per  unb  bon  6  ben  Dotter  baran,  eineö  nad)  bem  an» 
bern,  unb  rü^re  bie  5ftef)!fpeife  nod)  1  QSietfeiPunbe  (an» 
ge,  barnit  fte  recht  faumenb  werbe.  33epreid)e  eine  ftorm 
mit  1  $otf)  $3uffer  ober  ©djmalj,  bepreue  bie  Jorm 
burdjauö  mit  ©emmelme§l,  unb  gieb  bie  SKe^lfpeife 
hinein. 

©ine 


€ine  ©tunbe  vor  bem  7(nrid>feti  fefe  ftc  in  einen 
tiid)f  gav  ju  heißen  $3a cf ofen ,  unb  laß  fie  langsam  bacfen. 
,3ß  eö  3eit  jum  2(nrid)ten ,  fo  fiürje  fie  auf  biß  $nrid)t* 
fcl)üffe( ,  unb  bringe  fie  heiß  jur  £afel, 

9Zro.  29-  ^c^Ifpeife  von  &alb£nieren. 

SB3afd)e  3  $albsnteren  fauberaus,  gieb  in  ein 
flrol  1  Q3iertelpfunb  Sftierenfett,  weld)eS  aber  flein  jufam« 
men  gefcbnitten  fepn  muß,  nebff  2  Swiebein,  6  Sftdgc- 
lctn/  6  weißen  ^fefferFornern,  1  falben  $funb  rohen  ©d)in» 
fett,  ebenfalls  flein  gefd)nitten,  lege  bie  ausgewogenen 
^xalbsnteren  baju,  falje  fie,  unb  laß  fie  gelb  ange^en. 
©teß  1  QSiertelmaß  @d)ü  ober  Bouillon  baran,  unb  laß 
bie  SRieren  barin  fertig  werben;  nimm  fie  fonad)  heraus, 
laß  fte  fair  werben ,  unb  fdjneibe  bie  Sftieren  in  Heine  Siicts, 
wie  fd)on  mehrmal  ifl  gefagt  worben. 

Ölimm  4  ^reujerbrobe,  reib  baö  braune  ab,  unb 
fd)neibe  bas  Srob  flein  wurfeiartig,  gteb  ©alj  unb 
SftuSfdtennuß  baju,  ein  wenig  fein  gefd)>iittene  $)eter* 
ftlie,  mache  ben  ©aft  von  ben  Vieren  burd)  ein  ,$aar- 
fieb ,  unb  gieb  eö  an  baS  33rob;  gieß  nod)  1  Viertel- 
maß  ©d)u  baju,  6  ioth  23utter,  unb  rühre  alles  wo§f 
unter  einanber.  fege  bie  jufammen  gefd)nitfenen  3üef$ 
aud)  hinein,  fd)lage  4  gan  je  ©per  unb  von  6  ben  X)ofter  ba ju/ 
unb  mifd)e  alles  wohl  burd)  einanber.  Q3cf]reid)e  eine 
Sorm  mit  1  fotf)  Butter  ober  ©d)malj ,  fireue  etwas 
©emmelmehl  barein,  unb  bringe  bie  SOZehlfpeife  in  bie 
$orm. 

£)rep  QJ’ertefflunben  vor  bem  Anrichten  fe|?  bie 
SO^ehlfpeife  in  nid)t  gar  ju  beißen  ^Sacfofen ,  unb  laß  fte 
(angfam  bacfen,  bamit  fie  febon  hod)  werbe.  3fi  es  %e\t 
gum  2lnrid;ten,  fo  gieb  1  halbes  Jpuhnerep  groß  ©laqe  in 


ein  .^ajTrof,  oucfj  i  2fcfifefma§  guter  0cbfi,  fa§  fof$e 
f)ei§  werben,  bamit  tue  ©la^e  jergef>e;  flürje  bie  5fte|>U 
fpeife  auf  eine  ©cfyuffef,  gie§  ben  0üfc  oben  herüber* 
unb  gieb  fie  £)ei§  £ur  Xafel, 

DtiU  30*  t^e^ffpeife  pon  Omelette« 

SSocfe  $ef>en  orbinaireDmeleüeg,  wie  fd)on  me^rmaf 
ifl  gefagt  worben,  fcbneioe  biefeibigen  wie  grobe  37ubeln^ 
lege  f(e  hi  eine  0d)üffef,  gieb  6  ioflj  grojje  SXoftnen, 
weit.'?  fauber  gepult  unb  gewofcben  worben  ,  unb  ein  fiel* 
neö  pferchen  gejl offenen  3*ntlmet  bciju.  ©iej?  in  ein  $.a* 
fjol  i  J£)ülbmaf}  fuffen  SvapmO,  djlßge  3  ganp  (£»er  unb  »on 
.5  ben  ^Dotter  baju,  mad)c  biefeö  untereinanber ,  unb 
gie§  eö  $u  ben  ^ufammengefdwictenen  Omelettes.  ©ieb 
4  $ot()  Puffer  ba$u,  bt'|lretd;e  benuid)  eine  $orm  mit 
3  lotfy  Butter  ober  0d)mal3 ,  flreue  geriebenes  5?>rob  in. 
felbige  auf  bie  Butter  ,  unb  gieb  bie  SDMplfpei'e  hinein, 
SDrep  ^ierrelfiunben  ppr  bern  2(nnd)fen  fe|e  fie  in  nidjt 
gar  ju  f)eifjen  ©acfofen ,  unb  lafj  fie  fang  (am  batfen. 

3tf  es  Seit  311m  $nricf)ten,  fo  flürje  fie  auf  eine 
0d)üffel,  flreue  eta^as  3ucfer  oben  baiauf,  imb  gieb  fie 
jur  tafeU 

31.  <tO;Cl}!fp.dfe  a  la  portugoise  pon 
$(epfcln*. 

0d)neibe  14  £3orSborfer*  (Q3prf!abfer  • )  ^iepfef  in 
ber  ISftitre  entzwei),  fd)dle  fie ,  unb  nimm  bas  ^erngebdüfe 
mit  ben  fernen  heraus.  ^ege  fie  auf  eine  0d)üffel, 
flreue  2  $anbe  x?oU  barauf,  unb  mifd)e  bie  Tlepfel 

unb  baS*9?ief)l  unter  einanber.  Q>:cfein  1  ^)funb  0duna($, 
bie  $epfel  iatigfam  fd;on  gelb/  unb  (ege  bie  ausgebacfeue^ 

$epfel 


’3(epfef  auf  ein  fa«Sere$  Rapier,  bamif  ba$  gdl  bapon 
fowme. 

9teib  bon  5  .^rei^erbroben  bnö  braune  ab,  fd)nd* 
be  ben  wet§en  Q3a(len  @d)eibd)enweife,  lag  3  Vierte!« 
pfunb  @d)ma^  §eifj  werben,  unb  bacfe  in  fe(btgem  baö 
Q3rob  fo  ge(b,  alö  bie  #epfel.  ©ie£  in  ein  jtaflol  eine 
Jrjatbmaf;  SÖurgunbermein ,  nimm  j  i^ierfelpfunb  3liCber, 
reib  2  fü§e  ^Pomeran^cn  bavauf  ab ,  unb  (ege  baö  gan^e 
SStertefpfunb  3üdrr  in  ben  Söurgunberweim  SRimrn 
eine  8orm,  lege  auf  ben  unteren  ^jjetf  eine  ^Portion  bon 
ben  'Hcpfeln,  fdt)ncibe  1  CÖierteJpfunb  3ide>naf  red)t  flein, 
fireue  efiraß  auf  bie  Tfepfel,  lege  f>ernad)  eine  $age  £5>rob 
bar  auf  t  auf  foldjeß  lieber  eine  kge  viepfel  unb  3*tr*>na0 
unb  fo  QBecbfefweife  fortgefafsren,  bie  bie  ^01  m  bdl  ifl. 
|a{?  ben  SSurgunberwein  mit  bem  3ac?er  auf  bem  $euer 
f)ei§  werben  ,  unb  gte§  if)n  über  bie  €D?ef)Ifpeifc  in  bie 
8ortti.  ©ine  §albe  ©tunbe  bor  bem  ‘Hnricbten  fei|e  bie 
8orrit  in  53ocfofen ,  unb  (a§  bie  95?e^!fpeife  ein  wenig 
unlieben.  3f}  eö  3eib  ^um  2lnrid;ren,  fo  ßürje  fte  auf 
eine  ®d)üffe(. 

trimer fung.  £>iefe  Jbrm  wirb  nid)f  mit  Q3ut« 
(er  betrieben ,  weil  bas  £5>rob  unb  bie  ?lepfel  fd)on  im 
0d)mal$  gebaefen  worben  ftnb;  unb  bie  Sfte^lfpeife  oppe« 
5>in  gern  ^erauöge^ef»  m 

9]l0,  32*  Trisenett  al$  ^eljlfpeife ,  Jjjew* 
fd)aftlid). 

SXeib  bon  6  ^reujer6rcben  baö  Q3raune  aB,  fdjnei« 
fce  auö  btefem  53rob  mehrere  Ringer  lange  unb  Ringer 
biefe  ©tücfcpen,  fo  jwar,  bafj  au:5  einem  ^’reujerbrob 
1 2  @tücfcfyen  gefunkten  werben. 


^3acfe 


2  6 


33o<fe  in  i  unb  i  falben  $funb  0cbmafy  baß  53rob 
fcbon  gelb,  lege  ee  fobann  auf  ein  Rapier  pbet  faubereß 
tud),  ba£  bas?  ff  ba*on  ablaufe;  gtefj  in  ein 
$aflrol  i  ^almaf}  5$urgunbertpein ,  gieb  i  Sötetfel* 
pfunb  3ud^r  unb  bie  0d)a(e  Pon  einer  3*fr*>ne  baju, 
unb  lafj  brn  $3urgunbenpetn  auf  bem  $euer  bc$  narben; 
nimm  bie  3ifronenfd><de  »ieber  (jerauß,  gieß  ben  Reifen 
23urQunberit)ein  $u  bem  gebacfaten  $3reb ,  unb  la§  eg 
benfelben  anfaugcn.  5Birb  eß  3eit  $um  #nrid>fen ,  fo 
nimm  bie  0tücfd)en  $3rob  ^erauß,  (ege  fte  auf  eine  0d)uf* 
fe(  ober  0d)ale,  gief?  ben  übrigen  0aft  oben  barübefy 
unb  gieb  fte  »arm  $ur  $afel. 

SRro.  33,  ‘Stteblfpeife  m\  gebacfimen  2(epf ein  un& 
Q3i’0b  f  auf  eine  anbeve  §lrt. 

0d)neibe  14  ^oreborfer»  2(epfe(  jeben  in  4  3$*^* 
fdjale  fte  ab,  lege  fte  auf  eine  ‘Sortenpfanne ,  flreue  3 
$änbe  PcÜ  ^e^l  batauf,  mifcbe  baß  f)l  unb  'tfepfef 
butcb  einanber,  unb  bacfe  bie  Tiepfel  in  1  $>funb  0d)mal§ 
fcfyon  gelb.  $ege  fte  ^ernad)  in  ein  .ftaflrol ,  gieb  1  93iera 
iefpfunb  groj?e  Dlofinen  b aju,  »eldje  fauber  geputjt  unb 
ge»afd)en  »orben ;  1  C3*er  elpfunb  fein  gedjnittenen  3i* 
fronaf,  ein  fletneß  ^3f6fd)en  geflogenen  3'mmef  unb  * 
^lierfelpfunb  geflogenen  3UC^  r  0d)tieibe  3  ^reiijer« 
brobe  »ürfefartig,  unb  bacfe  fte  in  1  $}funb  0d)ma($ 
fd)on  gelb,  (ege  baß  außgebacfene  3Srob  in  einen  0eif)er, 
bamif  baß  $ett  »of)l  baron  ablnufe;  gieb  eß  bann  $u  bee 
obigen  3Haffe ,  gif  ft  3  SSiertelmafj  s2Bein  barein ,  unb 
fe|e  bie  gan$e  Sftaffe  auf  ein  $cuer,  lafj  fte  einen  3Batt 
auffocben,  hernad)  fe£e  fte  Pom  Jeuer,  unb  lafj  fte  falt 
»erben.  53eflreid>e  eine  $orm  mif  1  iot(  Butter be • 
flteue  fte  mit  geriebenem  0emmelme§l  burtfrauß,  unb 
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belege  bic  ganje  Sewi  mit  einem  bunn  außgefriebenen 
53utferteig.  ®ieb  fonaef)  bie  5ftef)!fpeife  hinein ,  eine 
©tunbe  bor  bem  Anrichten  fefe  fle  in  ben  Ofen,  unb  lafj 
fte  (angfam  baefen,  ^fi  eß  3eit  jum  ^Invichten,  fo  ftur^e 
bie  $fte()lj'peife  auf  eine  ©Ruffel,  unb  bringe  fte  hei$ 
|ur  tafel. 

•  ’  '{\  I 

STtro.  34*  (Beträufelte  (getröpfelte)  ^efjlfpeife* 

©ieb  in  ‘ein  $ajlrol  4  Jfochlöffef  noü  SDIehl ,  fd)fa- 
ge  2  ganje  ©per  barein  unb  von  8  ben  tDotter,  gieb  et: 
maß  roenigeß  ©al$  baju,  rüpre  ben  'teig  wohl  unter  ein* 
anber,  giefj  noch  1  Tfchtelmaj?  Sftilch  baran,  bamit  bec 
teig  recht  fein  werbe  (btefer  teig  mufj  aber  fo  fein  fepn, 
alß  wenn  er  $u  ömelefteß  nerwenbet  würbe).  tajj  2 
2Dla§  20?t(d)  in  einem  ^afirol  fteben,  halfc  ciRen  Saum* 
loffel  ober  einen  fleiuen  ©ether  über  bie  SOlikb ,  unb  giefj 
ben  teig  burd)  ben  ©eiher  in  biefelbe.  3Benn  baß  ©in* 
getropfte  einen  2ß3all  gefodjt  hat,  fr  nimm  eö  mit  bem 
gaumldffel  hereuß,  lege  eß  in  eine  faubere  ©djüffef ,  gieb 
1  QSierteipfunb  Puffer  baju,  eine  auf  3ucfer  abgeriebene 
SJitronenfchale  unb  6  ioth  geflogenen  3ucfer,  fdjlage  noch 
g  gan$e  ©per  unb  non  6  ben  t)otter,  eineß  nad)  bem 
anberen  baran,  mache  einen  SKeif  Pon  gebrühtem  teig  auf 
eine  ©cbüjfel,  wie  fd;on  mehrmal  gejagt  worben  tjl,  in 
ber  Jpohe  non  3  Ringern ,  unb  gie§  bie  SOTe^lfpeife  hüt* 
ein.  t)rep  QSicrfeljlunben  bor  bem  ?lnrid)fen  gieb' 2  $dn* 
be  boö  ©alj  auf  ein  23a<f  bled) ,  fe£e  bie  ©dj^ffel  bar* 
auf  unb  bann  in  ben  Öfen,  unb  lajj  eß  langfam  baefen» 
,3fl  eß  3c*f  Sl,m  2lnrid}ten,  fr  nimm  fte  f)erauß;  flreue 
etwaß  3«<f«  oben  barauf,  unb  gieb  bie  SDIefclfpeifr  |ut? 
tafel* 

fftro. 
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3f?vc.  35.  Sl&sm^rte  SBuftemocfen  in  6er  'iMc!), 

9f>  C 

Saß  i  QSlertelpfunb  Siutfer  in  einem  $aßrol  5er» 
geben,  fd)lage  2  ganje  (Ep  er  unb  bon  6  ben  ^Dotter,  ei¬ 
nes  no4>  bem  onbern  barem ,  rü^re  bie  Butter  mit  ben 
(Egern  recht  faumig  ab ,  gieb  1  $oct)lcffd  Poll  5Kef)(  ba* 
ju  unb  eben  fo  toiel  geriebenes  Q3rob,  fe|e  1  EOlaß  5D?itc^ 
auf  bas  Jener,  unb  gieb  1  &terfelpfunb  Puffer  b%u> 
SBmn  bie  SEftiidj  feebet,  fo  mache  aus  bem  £etg  (leint 
©rd|d'en,  unb  lege  fte  in  bie  ftebenbe  E9?iid),  Jpaben- 
fte  einige,  ‘©alle  gefod)et ,  fo  nimm  fte  mit  bem  Jaumlof- 
fei  heraus ,  ILeac  fte  in  eine  (3<i)uffel ,  unb  mad)e  eine» 
£Keif  pon  gebrühtem  'S.eig  auf  bie  ©d)üf]'d ,  auf  weldjet 
fte  eingerichtet  werben,  lege  ^ernaefe  bie  SRocfen  hinein, 
laß  bie  SOlild),  in  weldjer  fte  gefod)t  worben,  nod)  auf 
1  Jpallnnoß  einfteben,  unb  gieß  fte  über  bie  37ocfen.  ®ieb 
6  Soll)  geflogenen  ßvdev  ba$u,  unb  r  j^albftunbe  bot»* 
bem  2fnricf)fen  fefe  bie  ©djüfifd  auf  ein  SSIed)  nebß  ©al$, 
wie  fd)on  gefugt  tff  wotbett,  baefe  fie  langfam,  unb  fmu* 
ge  fie  $ur  Xafd. 

9lvo*  3 6»  ®eicf)fel?uchm  Statt  einet  ^e^lfpeife. 

Sftimm  von  200  $Beid)fdn  bie  ©tiefe  a6,  unb  btV 
^erne  perauS ,  fioße  bie  J^erne  tu  einem  Dörfer  $ufam- 
men ,  (ege  fte  nad^er  in  ein  j^aflrol ,  gieß  1  Q3iertelmaß 
flöein  baran,  unb  laß  bie  ^ufammen  geflogenen  .ßVrne 
mit  foldjem  einen  3Ball  fteben. 

SXafpde  oon  5  i^reujetbroben  auf  einem  SXeiMfe» 
bas  braune  ab,  fdmeibe  bas  innere  Q5rob  ganj  in  SBüp- 
fei  $ufammen,  unb  lege  fold)eS  in  eine  ©djuflef  ober  ein 
J^aftrol,  brftefe  ben  ©aft  ber  ^Beicbfel  an  bas  SSrob, 
imgldd;en  (aß  auch  von  ben  aufgefochten  ^erns-n  ben  ©aft 

burch 


burd?  ei»  *£udj  laufen,  giep  if>tt  5«  bem  C3rob  unb  nodj 
1  QSiertelfuaf  guten  SKo^m  bbju ,  unö  mad)e  bas  ©rob 
mit  Öen  barin  bejtnöiid)en  ^ivgrebien^ien  roo^!  unter  ein* 
anber.  »Dann  (ap  in  einer»  5?a  fl  rol  1  QSierrelpfunb  £3ut* 
ter  jergeljen ,  giep  fte  in  eine  Sd)uj]ei,  unb  tübre  fte  in 
fold)er  mit  bei»  ^od)l6ffe(  fo  lange,  bis  fte  ganj  roeifj 
wirb.  @d)(age  6  ganje  (Sper  unb  öon  fo  viel  ben  ©Ot¬ 
ter,  eines  nad)  ben  anbern  barem,  flope  1  Hiertdpfunö 
Surfer  in  einem  Dörfer,  unö  gieb  es  $u  bei»  eingeioeid)« 
ten  s23rob ;  lege  fobann  Die  außgebruoften  <H>cid>fa!n  bn^u, 
nimm  aud)  3  ioth  3ifronaf,  fdjneibe  benfelben  recht  fein 
jui'ammeu ,  lege  if)n  aud)  5»  bei»  ‘QSroö ,  gieb  enölid) 
bie  abgerulprte  Butter  311  tiefer  SDiafle,  unb  rüf)rs 
aüeS  QScrgefcbrtebene  red}f  n?of)(  unter  einanber.  Jf)ter< 
auf  gieb  Die  Heid)fe{n  Das»,  unb  madje  es  nod)i»a(  unter 
einanber.  Q5efh’eid)e  bann  eine  $orm  mit  i  iott)  s^3ut^ 
ter,  n)eld)e  tiefe  Stoffe  faffen  fann,  unb  gieb  fte  öarein«. 
(Sine  Stunbe  oor  bem  2|umd)fen  fe|e  bie  $orm  in  einen 
ntd)t  gar  51t  fjetpen  $3acferen ,  unb  la|g  Die  $Re£>lfpeife 
iang  am  bacfct»  eß  3«?it  $m»  $nrid)ten,  fo  jlürje 
fie  auf  eine  7(nrid)tt‘d)ü(]eiy  unb  bringe  fte  guv  ©'.fei. 

71  n  m  e  r  f  u  n  g.  ©ev  ©aft  ben  ben  Heicfjfefn 
fann  aud)  btö  $um  Tfnricbfen  aufbefjajten  werben ;  man 
mufj  aber  nod)  4  iott)  3ucfrv  miö  1  ^Cdjtelmr- j?  'Hein  ba* 
^ugeben.  Henri  nun  Die  ?Ü?eblfpetfe  fjeraußge jlurjet  iff, 
fo  wirb  ber  Saft  mit  bem  3«<fcr  unb  Hein  L;eig  gpmadjf, 
unb  über  bie  Ü)?e(;lfpeife  gegoffem 

» 

dlvo.  37«,  ©Dte^Ifpetfe  cbev  2(uftauf  Don  VDeipem 
33rui). 

Sd)tteibe  6  mürbe  ^reujerbrobe  rourfelartig,  giefl 
I  Jpälbmaß  Reifen  SXa^m  Daran,  unb  mache  es  unter 
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einanber;  lag  bas  53rob  in  bem  0\a§m  i  QSiertelflunbe 
rceid)en,  fef$e  es  ipernad)  auf  eine  ©lutf),  rühre  es  trof* 
fen  ab,  unb  lafjeS  falt  werben.  2)ann  ia$  6  iotfy  $3uf* 
(er  in  einem  $ufirol  ^ergehen ,  unb  gief^  fie  über  bas  Q3rob. 
fKeib  ferner  2  ^3omeranjen  ober  2  fronen  auf  Bucfer  ab, 
unb  gieb  basTlbgeriebene  fammü  6  $otf)  geflogenem  Butfec 
$u  biefer  klaffe.  0d)lage  nad)  unb  nach  4  ganje  (Jper 
unb  oon  6  ben  Dotter  baju,  unb  rühre  biefe  9Kaj]e  fo 
lange ,  bis  fie  red)f  faumenb  werbe ;  $u(ef  t  fdjfage  auch 
bas  ‘Sö.iße  oon  ben  6  ©petn,  baoen  ber  Koffer  fd)on  ifl 
baju  oerwenbef,  ju  einem  0d)nee,  unb  ru^re  bie  Jpä(fte 
baoon  unter  bie  ganje  9ZRaffe*  Q3eflreid)e  fobann  eine 
$orm  mit  1  ioth  Butter  ober  0d)ma(j ,  fheue  in  felbige 
etwas  fein  geriebenes  0emme!mef)l,  unb  (ege  bie  9)laffe 
in  bie  $orm  hinein,  ©ine  0tunbe  bor  bem  3(mid)fen 
fe|e  bie  $om  in  einen  nid)f  gar  Reiften  53acfofen, 
unb  !a§  biefe  @peife  (angfam  baefen ,  bamit  fie  im  SSacfen 
hod)  aufgehe.  3fi  es  B^t  $l>m  3(nrid)fen,  fo  fiür$e  fie 
auf  eine  0d)wffel,  beflreue  fie  oben  mit  etwas  Bu^er, 
unb  bringe  fie  Darnach  $ur  5afei. 

£)tro^  38*  Sttefjlfpeife  oon  Q5vanbfeig* 

©ie§  1  Jpalbmaf;  in  ein  Äaßrol,  unb  laß  ftc 
auf  bem  $euer  Soeben*  ©ieb  bie  0djale  oon  einer  Bi- 
trone  hinein,  unb  fo  t>te(  5ftehl/  als  ju  biefer  5Ri(d)  fann 
uerwenbet  werben;  madje  biefes  auf  bem  $euer  mit  bem 
^od)loffeI  red?t  wo^l  unter  einanber,  bamit  bas  SDle^t 
nid)t  f  nötig  werbe ;  unb  jwar  nuif?  biefe  Sftaffe  fo  troefen 
fepn,  ba£,  wenn  man  mit  bem  Ringer  darauf  brüefet, 
nichts  mehr  baran  hangen  bleibe,  Dann  fe|e  es  Dom 
geuer,  lege  ben  ^ranbfeig  in  eine  0d)u|Te(,  gieb  1  93i<?r* 
telpfunb  jerlaflener  Butter  baju ,  unb  fnete  folche  unter 

ben 


ben  SBranbfeig ,  fo  ba£  fid)  bie  ‘Suffer  red)f  tt>ol)l  mit 
bem  Xeig*  binbe.  ©ieb  6  iorf>  gejt'oßenen  BndnJr  nebjl 
einer  oberen  $affefd)ale  Poll  03iara,fi  ober  anbern  iiqu'uc 
baju,  unb  rü()re  bie  SOtiffe  i  ^iereltfunbe  red)?  faumenb 
ab;  fcblage  4  ganje  ^per  unb  pou  6  Den  fetter,  eines 
nad)  Dem  anbern  ba$u. 

0d)neibe  i  2  'Hprifofen  jebe  in  Der  ‘Dty/fe  enfjroet), 
unb  fd)d!e  fee  ab.  ©ieb  in  ein  $a|lrel  4  Soft)  Bncfer  nebfl 
5  ?ld)rehria§  SEBein,  unb  (e.|  ben  $Bein  mif  bem  Bncfer 
auf  bem  $mn  auffieben»  <;IBafd)e  bie  2tprifofen  aus , 
(ege  fte  in  ben  ©afr,  lafi  fte  einen  ‘vJBaü  auffodjen,  nimm 
fie  bann  aus  bem  ©afr,  unb  lege  fie  auf  ein  faubereS 
Rapier. 

53efireidje  eine  Jorm  mit  t  $otfj  Butter,  belege  bie 
Sorm  unten  unb  neben  herum  mif  Rapier,  unb  befiteidje 
aud)  bas  Papier  mif  1  Sotf)  Untrer  ;  (ege  unten  auf  ba$ 
betriebene  'Papier  bie  Jpa  fte  non  ben  Tlprifo'en  unb  efroaö 
Pon  ben  abgm)t)rfen  $3ranbteig  baiauf,  bie  übrigen  '2lpri* 
fofen  auf  Den  $5ranbreig,  unb  bas  Uebrige  Pon  bem  $3ranb* 
feig  oben  barauf 

$>m)  ^iertelftunben  Per  bem  'Ünriduen  fe£e  bie 
§orm  in  einen  nicht  gar  $u  heilen  s-Bacfofen,  unb  la$  bie 
SKehlfpeife  langfam  baefen.  5Btrb  es  3^  jum  'Ktnidjt 
fen,  10  flurje  bie  9Keh:fpeife  auf  eine  ©cfuiffel,  .nimm 
bas  Papier  tyrab,  giefj  ben  Tlprifofenfaft  oben  batüber, 
unb  bringe  fie  $ur  $.afel.  ’  , 

Tlnmerfung.  ©tatt  ber  'Hprifofen  fonnen  alle 
©orten  Srud^ten  baju  genommen  werben» 


? 


SJlro*  39»  ^u;l|pdfc  ob«  Auflauf  m\  einem  £mt>f, 

bitp. 

Sßimm  6  flat^e  j\od)!6ffel  Dort  93?ef)l  in  einen 
Siegel  ober  ein  ivaflol,  tü^re  baS  tDiefd  mit  3  Viertel* 
mafj  5DZi(d>  red>r  fein  ab,  gteb  6  $otf)  Butter  unb  baS 
“^geriebene  t'on  einer  3ifrc»ue  öc^u ,  fefje  bie  ganje  SRnfjfe 
auf  eine  ©lutl),  unb  lü^re  in  felbiger  mit  bem  $ed)S6f# 
fei,  als  roorttefl  bü  einen  $inbsbm)  madien. 

@efe  it)n  h0i'uacb  »cm  $euetS  fbue  i^n  in  eine 
Sd)u|jel ,  unb  luf3  ijn  ?a!f  werben.  3t,rner  fcblage  ö 
gan$e  ©per  unb  bon  6  ben  Doffer  ba^u,  gieb  öuth  ß 
ict()  geflogenen  3mfer  barem,  unb  rühre  bie  iÜZaffe  noch 
eine  IBiertelflunbe  lange  unter  einanbef. 

Dret>  QSiertelfiunben  »or  bem  'Hnridjfen  gief  bie 
SDle^lfpeife  in  eine  tiefe  por^eüanene  ©djale,  fe|e  fo!d)e 
auf  ein  mit  ©al^  belegtes  SSacFbled),  fd)ieb  fte  in  ben 
£)fen  ,  unb  la§  fte  langfam  baefen.  3ji  e6  ßeit  Äum 
richten,  fo  beflreue  bie  fDZefüfpeife  oben  mit  etwas  gejlope» 
nein  3U(der  /  unb  gieb  fte  $ur  $afe(. 

31a\  40,  ober  Gateau  (buchen) 

t>on  fd)U)ar$em  £kob, 

« 

9teib  2  ^fnnb  Jpciuöbrob,  welches  einige  ‘läge  alt 
Iff,  auf  einem  3ie;6eifen,  flöge  3  QSiertelpfuub  3ucfer, 
nimm  1  ipfunb  SÜWcnteln,  ftebe  fte,  unb  5te(je  bie  Sßälge 
batwn  ab,  reib  fte  mit  bem  ©eigen  non  2  ©gern  ted)f 
fein,  unb  gieb  bas  SDrob  unb  3ucfer,  wie  aud)  bie  ©an« 
beln  in  eine  ©chüffd ,  unb  mache  alles  mit  einem  $od)lojfe( 
wohl  unter  einander.  0d)neibe  6  $otl)  3itrönnt  mit  bent 
©djneibemejfer  recht  fein,  unb  gieb  il)n  aud)  511  ber  übrt* 
gen  ©ajfe,  fowie  ein  fleines  ^Pfdtc^en  Simmet  unb  fo* 

Diel 


bief  geflogene  Sftagelein.  9\eib  7  gifronen  auf  einem 
SKeibeifcrf  ab,  unb  gieb  bas  ‘^bgetiebene  aud)  in  &U 
0d)üjfel. 

gemach  fdjlage  Don  12  ©pern  ben  £)offer  barem, 
bamit  bie  ganje  ÜKaffe  red)f  faumig  werbe;  ganj  jule^C 
fd)fage  Don  6  ©pern  ba.s  ®eiße  §u  einem  0d}nee,  unö 
rü£jre  ifm  auch  barunter.  9Kan  barf  aber  nidjf  flarf  rü§« 
ten,  bamit  bie  5Ke^lfpeife  reche  fein  werbe,  üßefheidje 
eine  $orm  mit  1  Puffer ,  unb  gieß  bie  SHaffe  fun« 
ein«  ©ine  0tunbe  Dor  bem  Knrichfen  fe$e  bie  2D?eh(fpetfe 
in  einen  nicht  gar  Ju  feigen  53acb'ofen ,  unb  lag  fie  fang* 
fam  baefen.  es  3*ü  jum  2(nrid)fen ,  fo  jlürje  fie  auf 
eine  0d)u(fel,  flreue  etwas  3uför  oben  barauf,  unb  giefr 
fie  jur  £afef* 

STtro,  41,  ^efjlfpeifebon  ^Mjlajten,  auf  fjew*’ 
fcf>aftlicf>e  2fot. 

lege  1  ,§a(bpfunb  Pifiajien  in  ein  ^ajlrof  ober  einen 
Siegel,  gieg  3öa|fer  baran,  unb  Saß  fte  einige  ‘SÖaüe  auf« 
fod)en.  Sftimm  fie  bann  Dom  §euer,  $teS)e  bie  Jpaut  baDon 
abf  unb  reib  bie  ^ifiajien  mit  2  ganzen  ©pern  recht  fein*. 
SRimrfi  4  .ß'reujerbrobe,  fd)neibe  bas  braune  baDon  ab, 
ben  weißen  Mafien  aber  fepneibe  f (ein  würfelartig  $ufam« 
men,  (ege  if)n  in  ein  ^afirol,  unb  gieß  1  Jfjalbmaß  gu* 
ten  fußen  9\af)m$  baran,  £Benn  bas  ^5rob  ganj  Derwet* 
d)ef  ijl,  fo  (ege  bie  jufammengeriebenen  pjla^gn  audj 
hinein,  gieb einen ©ßloff  l  DoU  0ptnati'd;orten  ba$u,  aud) 
1  2  loth  geßoßenen  3ucfer  unb  ein  wenig  geßoßeeien  3<m« 
met,  unb  mache  bie  ganje  Piaffe  mit  einem  5\od>i6ffe(  im* 
ter  einanber.  ©ieb  1  £?ierteipfunb  ^ergangener  55uftec 
baran,  fd)(age  5  gange  ©per  unb  Don  4  ben'£>otter  ba* 
ju,  aber  eines  nach  hem  anbereti,  be|lreicbe  eine  $orm 
II*  2(hfd;n,  ©  mt€ 
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nrif  i  fot§  $5uffer ,  gie§  Me  9fte£(fpeife  hinein,  i  Q3ier- 
tetfiunbe  Por  Dem  2{nrid)fen  fefe  bie  gorm  in  nicpt  gar  ju 
Reißen  $3acfofen,  unb  (afj  fte  (angfam  bacfen.  es 
Beit  anjuridjfen,  fo  fiürje  fte  auf  eine  <3d;ujfel,  unb  gieb 
fte  jur  Safel. 

Snro.  42.  Sttefjlfpetfe  pon  (Schnepfen. 

SKupfe  2  ©djnepfen,  pu|c  fte  fauber,  nimm  ba$ 
©ingeweibe  heraus,  unb  fonbere  pon  bem  ©ingeweibe  ben 
Sftagen,  bamit  bie  SÜfeJlfpeife  nid>t  fanbig  werbe.  ©ieb 
in  ein  $aftro(  4  fotf)  Butter  unb  2  3>Piebe(n ,  (a§  fte 
§eifj  werben,  (ege  bie  @d)nepfen  tynein,  gieb  @af$  ba- 
ran,  aucf>  6  Nägelein  ,  gie£  1  2fd)tclmafj  $3ouiflon  baju, 
unb  lafj  fte  barin  fertig  werben,  Jpernad)  fcfyneibe  bepbe 
S5rü|ie  heraus,  nimm  bas  übrige  3(etfcf>  Pon  ben  dei¬ 
nen  ab,  fepneibe  bie  $3rufi  unb  anberes  g(eifd)  mit  bem 
©djneibemejfer  red)t  fein  jufammen,  flofe  bie  SÖetne  in 
einem  Dörfer  red)t  fein ,  (ege  es  wieber  $u  bem  @aft, 
gieß  noch  1  £$ierfelma§  gute  0d)u  ba$u ,  unb  laß  atfes 
wo^(  ausfocfyen.  @d)neibe  4  ^reujerbrobe  fein,  tfjue  es 
in  ein  Äajlrol,  gieß  ben  @cbnepfenfaftbaran,  madjebaS 
S5rob  mit  bem  Kochlöffel  unter  einanber,  fefe  es  ein  we¬ 
nig  auf  bas  geuer,  unb  gieß  1  93iertefpfunb  Puffer  baju* 
5Öenn  bas  $3rob  anfanget  bief  $u  werben ,  fo  fefe  es  Pont 
geuer,  (ege  bie  ganje  SXftaffe  in  eine  @d)uffe(,  unb  (aß 
bas  $3rob  etwas  fa!f  werben.  $)as  ©ingeweibe  fcbtieibe 
fefr  fein  mit  einem  @d)neibemejfer,  gieb  in  einen  Siegel 
3  $otf)  dufter,  unb  (ege  bas  gefcbmftenc  ©ingeweibe 
auch  baju.  2Benn  es  ein  wenig  gebunfief  fat ,  fo  gieb 
es  $u  bem  53rob,  wie  aud)  bas  $ufammengefd)nittene 
gleifcf)  Pon  ben  Schnepfen,  fdjlage  4  ganje  ©per  unb 
Pon  6  ben  Dotter  baran,  audj  ein  wenig  <8a(j  unb  9ttuS* 

faten# 
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föfennuff  unb  rühre  tiefe  SDZeblfpeife  eine  Jpalbfhmbe 
lange,  bamit  fie  red>t  fmtmig  werbe.  Q^eflreiche  eine^orm 
mit  2  iotb  Butter,  gteb  bie  9ftel)lfpeife  hinein,  unb  fefe 
fie  i  Stunbe  oor  bem  2furichfen  in  ntd)t  gar  $u  ^ei§ett 
Q3acfofen.  t6  3^t  jum  Tfnridjfen ,  fo  jturje  fie  auf 
dne  0d;ujfel,  unb  gieb  fic  $ur  "tafel. 

fftro.  43*  Auflauf  pon  gelben  ÜUtben. 

SKeib  8  gelbe  SKüben,  fauber  gepult  unb  gewafdjen, 
auf  einem  Sreibeifen  ganj  jufammen,  brucfe  ^ernad)  ba$ 
3ufammengeriebene  red)t  fe(l  auö,  bamit  ber  0aft  ^er« 
auefomme;  (ege  eö  barauf  in  ein  faubereö  $affrol,  gieb 
i  QSiertelpfunb  3uc^r  hin$u/  i  $albma§  $ßein,  ein 
fleineö  (Stücfdjen  handle,  welche  fein  gefd)nitten  feptt 
muß,  unb  2  abgenebene  3(tronenfd)alen.  0e|e  btefe 
SÜUjfe  auf  bas  $euet,  unb  lafj  fie  furj  einfachen.  SRimm 
fie  fonad)  00m  $euer,  unb  treib  biefes  ©efochte  mit  einem 
^odjloffcl  burd)  ein  £aarfieb. 

(0d)neibe  oon  5  mürben  ^reujerbroben  baS  $5raun« 
ab,  bett  meinen  hatten  aber  fdjneibe  in  5öurfel,  unb 
lege  bie  3öürfe(  in  ein  ^aflrol  ober  einen  Siegel,  ©ie§ 
1  JJalbmaf?  “©ein  unb  6  iotß  Puffer  batan ,  ff|e  biefeS 
auf  baö  $euer,  rühre  befianbig  mit  bem  $od)lcffel  in  ber 
SHaffe  herum,  bamit  fie  red)f  bicf  werbe,  unb  fid)  nicht 
anlege;  bann  nimm  es  pom  Seuer,  gieb  es  $u  ben  burd)* 
gemachten  gelben  SKüben,  unb  rühre  fo  lange  barin,  bi$ 
fid)  baö  $3rob  unb  gelbe  Stuben  mit  einanber  Permenget 
haben.  (Schlage  nad)  unb  nach  4  ganje  ©per  unb  Pon 
6  ben  Dotter  baran,  ganj  jule^t  gie$  eine  obere  ■fö'öffe* 
fdjale  poü  Sflaraöfi  ba$u  ,  unb  ruhte  es  nochmal  burdj* 
einanber.  Ober  hat  man  einen  unteren  guten  fiqueur, 
fann  Pon  folchem  eben  fo  oiel  genommen  werben.  93e* 

©  »  ftreicbe 
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flreiche  eine  gorm  mit  i  iotfy  Butter,  beflreue  fee  mff 
(Semmelmehl,  treib  etwas  öutteiteigauS,  unb  nimm  et« 
23acfräbd)en ,  mit  welchem  Du  giugev  breit«  Zauber  Da* 
toon  frifelfj,  belege  unb  banbite  bie  gorm  bamtt,  unt? 
giefj  bie  9Kef)lfpeife  hinein.  (£ine  ©funbe  oor  bem  An¬ 
richten  fe£e  bie  gorm  in  nicht  gor  heilen  ^aefofen ,  unb 
laß  bie  9Kef)lfpeife  langfam  baefen,  Damit  fte  wohl  h°d> 
werbe.  $Ö!rb  es  3eif  $um  Anrichten,  fo  flur^e  fte  auf 
eine  ©chüjfel ,  flreuc  etwas  Sucfer  Darauf ,  unb  bringe 
fte  $ur  ‘Safel. 

9Jtu  44.  $ftejjlfpeife  Dom  3\ei$  auf  eine  anber« 

m. 

iieö  3  QSIertefpfunb  DIeis  fauber,  lege  in  ein  fupfer- 
neS  5?aflrol  1  Jpalbpfunb  3u^r/  1  Ad)felmaß  ^öaffer, 
fe|e  fS  auf  bas  geuer ,  rühre  mit  Dem  $od)lo[fel  Darin, 
bis  Der  3uc^r  gan$  verfocht,  unb  fd)on  gelb  geworben  ijl, 
tiefer  3ucfer  muß  fo  bief  oerfocht  fepn,  baß  er  in  großen 
tropfen  oott  Toffel  ^erabflie^et.  $ege  Den  9veiS  baju  ,  unb 
rojle  i^n  1  QSiertelffunbe  lange  in  bem  3ucfer.  AlSbann 
fe|e  i^n  00m  geuer,  unb  laß  ihn  falt  werben,  iege  fo* 
nach  Den  9tetS  in  einen  QHorfer,  unb  flöße  ihn  gan| 
fein,  nimm  ihn  heraus,  lege  ihn  in  ein  reines  .ß'affrof, 
gieß  1  9ftaß  $ftild)  Daran ,  1  QSiertelpfunb  Butter  unb 
eine  auf  3^cfer  abgeriebene  Sitt'onenfchale,  fe|e  bas  $a- 
fbrol  mk  bem  SReis  auf  @lu'h/  laß  ihn  langfam  fochen, 
unb  rugre  mit  bem  $od)löjfel  bejlänbig,  Damit  er  unten 
nicht  anbrenne.  $Benn  er  fo  bief  wie  ein  ^inbsbrep  ifl, 
fo  fe|e  ihn  00m  geuer  /  unb  lege  Den  9ieiS  in  eine  fau- 
bere  ©chüffel;  gieb  noch  6  $oth  geflogenen  3ucfer  ba^u, 
ijl  er  falt  geworben ,  fo  fcblage  6  gan$e  (£t;er  unb  om 
6  Den  Dotter,  eines  nach  bem  anderen  Daran,  unb  rühse 

Die 
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Me  3)1  affe  i  Jpalbflunbe  lange,  bamit  fte  recht  faumenh 
werbe.  sDann  beflreicbe  eine  $orm  mit  i  io*h  Butter 
ober  ©d)ma($,  flreue  Semmelmehl  barauf,  unb  gieb  bie 
SEftaffe  hinein.  $)rep  QSiertelflunben  bor  bem  7lnrt<±)fen 
fefe  bie  9ftef)lfpeife  in  nid)f  gar  Reifen  s33acfofen,  unb  laß 
fit  fd)6n  baefen.  3fi  es  3eit  $nm  Anrichten,  fo  fiurje 
ffc  auf  eine  ©djüflel,  unb  gieb  fte  $ur  $afel. 

9!tu  4  5*  ^ehlfpetfe  bon  $Kei6,  rtod&  auf  eine 
anbat  3Beife. 

JieS  3  QSiertelpfnnb  SHeis  fauber,  flöße  ihn  im 
Dörfer  recht  fein,  unb  madje  folgen  burdj  ein  Jpaarfieb. 
©ieß  i  SEftaß  SEHild)  in  ein  .^aflrol,  unb  (ege  ein  ©tücf*. 
ef>en  Simmef  unb  i  QRiertelpfunb  Butter  baju.  5Benn 
fcse  €D?i(cf>  fodjet ,  fo  (ege  ben  burchgeftebten  DteiS  hinein, 
unb  ruhte  barin,  bamit  bie  9Keh(fpetfe  nicht  fnotig  werbe, 
iaf  ihn  fo  lange  auf  bem  $cuer  fod)en ,  bis  er  fo  bief, 
clS  ein  abgetriebenes  SSrob  iff ;  nimm  hernach  bie  SSKaffe 
Dom  $euer,  lege  fte  in  SEftörfer,  unb  gieb  i  QSiertelpfunb 
gefleßenen  3ucfer  baju;  ber  Sinunet,  welcher  bamit  ge* 
fochet  hat,  muß  aber  herausgenommen  werben,  ©toße 
fo  lange,  bis  ber  SXeis  falt  ifl,  unb  fchlage  4  ganje  ©per 
unb  bon  6  ben  £)otfer  barein,  wdhrenb  bejfen  aber  immer 
fortgejloßen  wirb,  ©taube  auf  ein  Q3acfbret  etwas  SDIfhl, 
fege  bie  9ftajfe  barauf,  unb  geflalte  ober  formire  flefne 
Tlnbouiüen  (fleine  SBürffe)  in  ber  ©rdfe  unb  XMcfe  eines 
Ringers  barauS ,  $erf(opfe  bann  4  ©per,  tunfe  jebeS  hin¬ 
ein  ,  unb  feiere  fte  in  bielem  ©emmelmehl  wohl  .um. 

$Dret>  QSiertelflunben  bor  bem  Anrichten  baefe  fte 
in  1  unb  1  ^albpfunb  ©djmalj  fd)on  gelb,  feiere  fte  in 
6  £oth  geflogenen  3ud*er,  bem  1  Pfötchen  geflogenen 
Simmef  bepgemifdjt  ifl,  jebe S  insbefonbere  in  bem  3«^c 
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tmb  we$f  um,  ^9«  fiß  tonn  auf  eine  ©djüffef, 

unb  bringe  fte  $ur  ‘S.afd, 

9Iro.  46.  3to$Ifpeifc  ober  SoufHet  pon  95ot6boe* 
feräpfeln. 

©djale  30  Tlepfet,  flieh  ben  $ufcn  heraus,  fege 
fte  auf  eine  'Sortenpfanne,  unb  fc£e  fte  in  SBacfofen ,  ba* 
mit  fie  gan$  meid)  braten* 

3Benn  fte  weid)  ftnb,  fo  fege  fie  in  Dörfer,  gieb 
I  QSiertdpfunb  3uc^r  baju,  nnb  flöße  biefeS  fo  lange; 
bis  es  red)t  fein  ijl.  3Das  ©ejloßene  lege  in  ein  .ß'ajlrof, 
gieß  1  Tfcbtelmcf?  2(racf  unb  fo  viel  ^{jampagnermein  bar* 
an,  fe|e  es  aufsSeuer,  unb  laß  es  ganj  furj  einfodjen, 
fo  baß ,  wenn  man  mit  bem  §tng*r  btefe  ^Dlaffe  berüh¬ 
ret,  nichts  an  temfelben  Rängen  bleibe,  unb  lege  fte  bann 
in  eine  reine  @d)üjfd. 

$öenn  bie  gefeeßten  Tfepfel  falt  ftnb,  fo  roirb  5 
QSiertelflunben  Por  bem  2fnrid)ten  ein  ©d)nee  aus  bem 
Sföcißen  von  J  4  ©pern  gefcßlagen ,  unb  unter  bie  ?fepfef 
gerußtet.  ©ieb  bie  93iel)lfpetfe  auf  eine  por$c0anene 
©cßale,  flreue  2  flat fc  Jpänbe  Poll  ©alj  auf  ein  53acf* 
fclcd),  unb  fe£e  bie  ©cbale  auf  bas  ©alj;  betreue  bie 
SDteßlfpeife  mit  3  lotl)  geflogenem  3u<#er,  unb  fefe  fte  in 
nicht  gar  $u  heilen  ^Bacfofen,  baniit  fte  langfam  baefe. 
5öenn  bie  SÖleßlfpetfe  eine  fd)one  gelbe  $arbe  bat,  unb 
ausgebaefen  ifl,  fo  nimm  fte  heraus,  Unb  gieb  fte  $ur 
Safcl.  J 

Sftro.  47*  9M;ffpcife  pon  eingemachten  Sobanntö* 
beeren. 

£>on  6  $reu jerbroben  fchneibe  bas  ^Braune  ab ,  ben 
weißen  Mafien  aber  mürfelartig ,  lege  bie  Würfel  in  ei« 

Äaflrol, 
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J^affrot ,  gieß  i  Jpalbmaß  ©«in  baran ,  unb  trci6  bas 
S3rob  au* f  bem  $euer  bicf  ab,  rote  fd)on  geleitet  rootben 
iß.  ^ernacb  nimm  eö  bom  geuer,  unb  (ege  e$  in  eine 
@d)üf[el ,  gieb  i  5?ierte(pfunb  Butter  unb  fobiel  gefio^e« 
nen  3ncfer  baju,  wie  aud)  1 6  fein  geflogene  Sftägelein, 
rü§re  aüeö  roofd  unter  einanber,  fdjlage  4  ganje  ©per 
unb  bon  6  ben  £)otter,  eines  nad)  bem  cwbern  baran/ 
unb  rühre  bic  ganje  2ftajfe  eine  Jpalbflunbe  lange,  ba 
mit  fie  recf>t  faumig  roerbe. 

©an$  juleft  gieb  2  2(nrid)ff6ffe[  bell  eingemachte 
Johannisbeeren  barunter,  mache  fie  nod)  einmal  unter 
einanber,  beßreiche  eine  mit  1  iotfy  Butter  ober 
@chma($ ,  beßreue  bie  Jorm  mit  Semmelmehl  burchauS, 
unb  gieß  bie  SOtajfe  hinein.  SDrep  Sßiertelßunben  bor 
bem  Anrichten  fe|efte  in  nid)t  gar  heißen  25acfofen,  unb 
ifi  eö  3 eit  $um  2lnrid)fen ,  fo  flur^e  bie  Speife  auf  eine 
Scf)üjfel ,  fireue  etwas  3u^er  barauf,  unb  gieb  fie  $u* 
$afei.  £)iefe  QKe^tfpeife  fann  auch  bon  eingemachten 
Himbeeren,  2Beid)feln  unb  anberen  grüd;ten  gemarf)t 
werben. 

9Tro.  48.  ^Üleljifpetfe  bon  au$geßocfyenen  gebaefe* 
nen  Rubeln* 

Schlage  auf  ein  ^Sacfbret,  worauf  3  ßarfe  Jpdnbe 
tooü  ?D?ehl  finb ,  4  ganje  €per  unb  bon  4  ben°  Dotter, 
mache  biefen  'Seig  mit  einem  9)ieffer  wohl  unter  einanber, 
mache  einen  Slubelfeig  barauS,  unb  treib  ihn'huö,  wie 
gewöhnlich  ijl.  2Benn  bie  Slubefpldfe  troefen  finb ,  fo 
fdjneibe  fie  nid;t  gar  $u  fein ,  wie  fchon  gefagt  worben  ijl, 
blandßre  bie  gefchnittenen  Olubefn  in  bieiem  Saljwaffer, 
unb  gieß  über  fie  wieber  faiteS  SfÖajfer.  2öenn  biefeö 
reche  abgeiaufen  iß/  fogieß  in  ein  ^aßrol  1  unb  1  #alb» 

maß 


mag  95Wd),  tag  ge  fccgen,  gieb  audj  6  $ot§  Q3uffer  ba* 
ju,  (ege  bie  blandgrten  Sftubeln  barein,  lag  ge  mit  ber 
SDTi(d>  ganj  furj  fod;en,  gieb  aud)  ein  $fotd)en  gegoge« 
nen  baju,  wie  aud)  6  hr§  gegogenen  3ucfer, 

unb  mad)e  bie  ganje  9)?öge  unter  einanber.  Jpaben  bie 
Rubeln  mit  ber  Sftild)  ganj  furj  gefocbt,  bag  ge  fo  bicf 
ftnb,  als  wie  eine  abgetriebene  99?e()(fpeife  von  33rob,  fo 
fege  ge  auf  eine  Sacftafel,  welche  mit  etwas  ?Ülef)l  be« 
flaubt  worben,  unb  bröcfe  bie  3ftaffe  auSeinanber,  fo  bag 
fte  2  Ringer  ^cd)  bleibe.  $Senn  ge  falt  ig,  fo  gid)  ge 
mit  einem  2luSged)er  nad)  belieben  aus,  wie  bu  ba$ 
SKobel  ober  ben  ?lusged*er  Jajh  £)ann  jerflopfe  3  ganje 
<£i)ec,  tunfe  bie  auSqegod)enen  Rubeln  barein,  unb  fefjre 
ge  bann  tn  vielem  ©emmelmef)!  um.  Ohne  Jpalbgunbe 
Vor  bem  Anrichten  bacfe  ge  in  2  *Pfunb  ©cbmalj  fcbon 
gelb ,  richte  ge  auf  eine  ©cgniTfl  an ,  gdube  etwas  3ucfer 
barauf,  unb  gieb  fte  jur  tafel. 

SltQ.  4y*  Auflauf  von  £alb£lunge. 

5Bafd)e  eitse  ^albslunge  fauber,  gieb  ge  in  ein  $4$ 
gtol  mit  6  ht^  ©d)ma/j  ober  Butter,  gieg  1  2ld)tdmag 
gute  0 cf) u  baju,  unb  lag  bie  hinge  weich  bungen;  bann 
lege  ge  auf  ein  ©d)neibebref  nebg  bem  Saft,  unb  fcbnei* 
be  ge  recht  fein  mit  bem  ©d)neibemeger.  ©d)neibe  4 
^reujerbrobe  redif  fein  jufammen ,  gieg  3  Q^iertelmag 
SQdld)  baran,  lag  cs  wof)l  weidjen,  fe|e  es  auf  bie  @lut&, 
unb  rüjre  es  mit  bem  ^ocgldgel  ab,  wie  fcbon  gezeigt 
worben  ig.  £)ann  fe£e  bie  9Hage  von  bem  $euer,  gieb 
1  QStertelpfunb  Butter  baju,  wie  aud)  bie  jufammenge» 
fcgniftene  hinge,  unb  gieb  bas  notfjige  ©alj  unb  Sittusfa* 
fennug  baju.  9\übre  alles  unter  einanber,  fcblage  4 
gatt je  l^er  unb  von  6  ben  £>otfer  baju,  unb  rü^re  fo  lange 
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barin,  bis  bie  OTaffe  recht  faumenb  wirb.  $ernad)  be* 
flrc id)e  eine  gcrm  mit  i  ioth  Puffer ,  unb  lege  bie  5Hef)U 
fpeife  Darein,  (£ine  0funbe  bor  bem  Anrichten  fel^e  fte  in 
einen  nicht  gar  $u  ^ei^en  SSacfofen  ,  unb  laft  fte  (atigfam 
baden.  3fieö  3*^  $um  TCnrtc^fen  /  fo  flür^e  fte  auf  eine 
©ctoüjfd,  unb  gieb  (Te  jur  XafeU 

91  ro.  50.  9M)lfpdfe  bon  gefchnittener  (Jpergeiiftc 
auf  einen  Safttag. 

Stimm  3  ftarfe  Jpdnbe  bofl  9)tehl  auf  ein  Q3acf* 
fcref,  fchlage  3  ganje  €per  unb  bon  4  ben  ^Doffer  ba$u, 
unb  mache  einen  eigentlichen  feiten  Stubelteich.  0d)nei- 
be  biefen  fo  fein  als  möglich  ift,  fe£e  1  unb  1  $albmafj 
SOtild)  auf  bas  geuer,  unb  gieb  1  Q3iertelpfunb  Butter 
unb  ein  0tüdjen  3immet  ba^u,  2Benn  bie  tO^itd)  fochef, 
fo  (ege  bie  jufammengefdjniriene  (ürpergerfte  hinein,  lafj 
fte  einige  SBalle  auffochen ,  fe|e  es  bom  geuer ,  gief;  bie 
ganje  SKajfe  in  eine  0chuffel,  unb  rühre  fo  lange  barin, 
bis  fte  falt  ift. 

9>u|e  4  foth  geofje  SKoftnen  unb  4  SBeinbeer* 
d)en,  blanchire  fie,  gief?  über  fte  falteS^Bajfer  ab,  bruefe 
fte  mit  ber  J£)anb  aus ,  unb  gieb  fte  $ur  Sftehlfpeife  >  1*9* 
1  QSiertelpfunb  geflogenen  3uder  ba$u,  4  foth  dufter* 
aud)  4  kth  3ifbonat ,  roekbes  aber  mit  bem  0d)neibemef» 
fer  red)t  fein  gefdjnitten  werben  muß,  unb  rühre  alles  wohl 
unter  einanber;  fd)lage  4  ganje  <£i;er  unb  bon  6  ben 
SDetter,  eines  nach  bem  anbern  baran,  rühre  beftdnbig 
barin,  bamit  bie  SRaffe  recht  faumenb  werbe;  «befrreiche 
eine  gorm  mit  1  ^oth  55utfer,  ftreue  etwas  geriebenes 
23rob  in  bie  gorm,  treib  einen  3*ufterteig  fo  bunn 
attS,  als  wollte  man  ^aftefdjen  machen,  belege  bie 
gorm  unten  unb  neben  herum  bamit,  gieß  bie  SRehlfpe  t 
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hinein,  unb  eine  ©funbe  po r  bem  'Untaten  fefe  bie 
gorm  in  einen  nicfef  gar  Reißen  SSacfofen,  unb  lap  fie 
langfom  bacfen,  bumit  bie  CDIe^lfpeife  fdjcn  pod)  roerbe* 
3ft  eö  $eit  $um  2(nrid)ten ,  fo  jlürje  fite  auf  eine  @d)6f* 
fei ,  unb  gieb  fie  peip  ya r  Safel. 

3ltU  $r.  Stteplfpeifebon  genebenem  ^eig,  auf 
einen  Safttag. 

©iep  $u  3  patfen  Jjanben  toofl  SDtef^f  auf  ein  Q3acf* 
bref  i  2ld)te(map  faueren  2Kai)m  ncbfl  1  Q3ie:telpfunb 
55utfer ,  3  gan$e  ©per  unb  ©al<$ ,  mad)e  ben  Xeig ,  roie 
er  $u  Rubeln  gemacht  wirb ,  treib  i^n  gfcidjfatfä  fo  bunn 
auö  ,  febneibe  lauter  Heine  $(ecfd)en  baratiö ,  wie  ju  einer 
$lec?chenfuppe;  blatichire  fie  tm  ©aljwaffer,  ubergiep 
fie  wieber  mit  falfein  Sßajfer,  giep  bann  in  ein  ^aflrol 
i  unb  i  Ji3albmap  Sfttild}  nebfi  4  fotp  ^Sufter;  wenn  bie 
ÜOHid)  feebet,  fo  (ege  bie  ^feefdjen  ^ineir»  /  reib  eine  3t> 
ttone  auf  Bucfer  ab ,  gieb  fie  ba^u  ,  lap  bie  glecfcben  mit 
ber  ?Ö?i!d)  etwaö  furj  einfoeben,  fe|e  fie  bom  Jeuer,  fege 
bie  5D7offe  in  eine  ©d)üffel,  unb  gieb  6  iot^  geflogenen 
Bucfer  ba^u.  5Benn  bie  SDlaffe  falt  ifi ,  f)  fd)lage  3 
gan$e  ©per  unb  bon  5  ben  £>ofter  barein ,  gieb  4  £or(> 
fein  gefd)ni(teneu  B'tronaf  baju,  unb  ruf)re  eö  wopl ,  ba* 
mit  bie  9)ief)(fpeife  recht  faumig  werbe.  *iSejlreid)e  eine 
$orm  mit  1  iotj)  SÖutter,  flreue  etwaö  ©emmelmehl  pin* 
ein,  unb  gieb  f)ernad)  bie  SOteplfpeife  ba$u.  3Drep  5ßier* 
telflunbem  oor  bem  Anrichten  fe^e  fie  in  nicht  gar  peipen 
^Sacfofen  t  unb  lap  fie  (angfam  bacfen.  3fl  eö  3^  jum 
Tfmidjten,  fo  pürje  fee  auf  eine  ©cbuffel,  unb  gieb  pe 
$ur  Xafel. 

Sftre. 
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SJTto.  S2.  Sfldplfpeife  »on  tSJantdn. 

J 

$5landjire  i  Jpalbpfunb  fufe  9ftanbe(n,  $teb*  bi« 
0d)ale  baron,  lege  fie  in  Dörfer,  fd)lage  bas  5Beife 
»on  2  Qüpern  baran,  unb  flofe  es  }b  fein,  als  möglich 
ifl.  0d)neibe  ferner  t)on  4  .^reujerbreben  bas  braune 
hinweg ,  ben  weiten  fallen  aber  meicbe  in  t  Jpalbmaf? 
teilet)  ein ;  rufpre  biefes  mit  bem  .fö'ocblöffel  mo^l  unter« 
einanber,  gieb  bie  gefio§enen  ^anbeln  ba$u,  wie  aud> 
1  jjalbpfunb  fein  geffofjenen  3utfer.  SRimm  and)  1  o 
25orSborfer*  OBotfidbter*)  3(epfe(,  fd)dfe  fie,  unb  fd)net« 
be  jeben  in  4  Steile;  (ege  bie  gehalten  2fepfel  auf  eine 
^ortenpfanne,  gieb  eine  flarfe  Jpanb  »oll  9Ke§l  barauf, 
unb  mad)e  fte  wohl  butebeinanber,  gieb  1  $3funb  0d)malj 
in  eine  9$acf  pfanne,  fc£e  fte  auf  bas  $euer,  baefe  bie 
^epfel  fd)6n  gelb  barin,  unb  (ege  fte  §ernad)  auf  ein  fau« 
BereS  $ucb ,  bamit  baö  JJeft  ba»on  ablaufe»  2Benn  bas 
$ett  abgelaufen  ifl,  fo  lege  fte  auf  ein  0d)neibebref, 
fdjneibe  fte  recht  fein,  unb  gieb  fte  ju  ber  obigen  9ftüj]*e. 

$Bafd)e  bann  4  iodj  grofje  ^oftnen  unb  fooiel 
$Seinbeerd;en  fauber,  blandjtre  fte,  febwemme  fte  wiebec 
mit  falfem  2öaf]er  ab,  bruefe  fte  mit  ber  Jpanb  aus,  unb 
(ege  fte  auch  ju  ber  9)?affe,  gieb  1  QSiertelpfunb  23utfer 
ba$u ,  ein  f leineö  ^foteben  getafenen  Simmet,  ruh**« 
alles  n>of>l  unter  einanber,  unb  fcblage  nach  unb  nach  4 
ganje  €per  unb  »on  6  ben  3)ofter  baran.  23eflreicbe 
bann  eine  Sorm  mit  etwas  0emmelmehl,  unb"giefj  bie 
9)?affe  b^cio»  £ine  0tunbe  »or  bem  'Mnrifbten  fe|e 
biefe  0peife  in  nid)f  gar  ^ci§en  Qöacfofen,  unb  lafj  fie 
langfam  baefen,  3fi  es  3*it  $um  Anrichten ,  fo  nimm 
fte  heraus,  flurje  fte  auf  eine  0djuftel,  ffdube  etwa* 
Sucfer  oben  barauf,  unb  gieb  fte  $ur  $afel. 

Sftre. 
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31to.  53.  5ftcfj(fpeife  ücn  fogenannfen  SSurdimfcer* 
Ä'löfen  (knobeln),  fxtrfcf>af(ftclj» 

IXt*ib  öon  4  ßleu^rbroben  baß  Q5raune,  ber  weife 
53aßcn  aber  wirb  wurfefartig  gefdjnitten ;  fege  eß  in  ein 
Äof hrol,  gie§  1  Jpolbmafj  Söurgunberwein  baran,  gieb 
1  jpafbpfunb  fein  geflogenen  gucfer  baju ,  ein  fpfotd?en 
geflogenen  gimmet,  6  iotf>  gefcfynittenen  3'*tronaf/  bie 
©cpafen  üon  2  3*tronen  redjt  fein  gefcbnitten,  unb  6  iotfj 
fleine  5Beinbeercben,  roeldje  $ut>or  gepuff,  geroafcben 
unb  b(and)iret  fcpn  muffen.  ©ebneibe  ferner  iö’sSerß- 
borfer*  ( 53orftabter*)  2fepfe(  jeben  in  4  'Sfyeife ,  fd)dle  fie 
ob,  (ege  fte  ouf  ein  ©dmeibcbref,  fd)neibe  fic  fo  fein,  a(ß 
eß  ftd)  tlmn  löpt,  unb  gieb  fte  $u  ber  obigen  5)1  affe, 

©e$e  bie  gan$e  5Raffe  auf  bie  ©lud),  gieb  1  5>ier- 
tefpfunb  dufter  boran,  unb  rüf)re  mit  bem  ^od;(6ffei 
beftdnbig  barin,  bamit  bie  Stoffe  fo  bief  wirb,  n>ie  ein 
S5ranbfeig ;  bann  nimm  bie  5)?affe  r>om  geuer ,  (af?  fte 
fa(t  werbe,  fldube  ein  wenig  5)?cf>(  auf  ein  ©dmetbebref, 
(ege  bie  Sftojfe  barauf,  unb  rnadje  ffeine  JTnobel  barauß 
in  ber  ©rdf?e  eineß  $aubtba!erß.  55acfe  bernadj  in  2 
§3funb  ©d)ma(j  bie  Knobel  nach  unb  nad)  fo  braun  afß 
mög(id),  unb  (ege  fte  auf  ein  faubeteß  <tud)/  bamit  baß 
gett  baoon  ablaufe,  ©tefj  in  ein  ^aflrol  noch  1  Jpalb# 
ma§  Q3urgunberwein ,  gieb  ein  ffeineß  ©tuef  eben  SimnteC 
ba$u,  bie  ©d)ale  oon  einer  3ifrone  unb  1  £$ierte(pfunb 
3ucfer;  unb  fa§  ben  53urgunberroein  biß  auf  1  QSiertef* 
mafj  auf  bem  geuer  einf'od?en,  fege  bann  bie  SSurgun* 
gerftofe  auf  eine  ©d)iiffel  ober  eine  por^eßanene  ©ebafe, 
gieß  ben  eingefodjten  SÖurgunberwein  oben  baruber,  ba¬ 
mit  benfelben  bie  S3urgunberflöfe  einfaugen ,  unb  gieb  fte 
§eijj  jur  $afe(. 

Sftro. 
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3tro.  54»  ^efjlfpetfe  ober  ^fuffauf  von  Ovücfen* 
maicf, 

$>u|e  3  QSiertefpfunb  SKücfenmarf ,  wafdje  es  fau» 
her,  jiehebie  äußere  §auf  bavon  ab,  gie§  in  ein  Kajirol 
i  QSiertelmafj  ©ffig,  eben  fo  Diel  <2Bein  unb  and)  fo  Diel 
2Öajfer  fammt  bem  nötigen  ©al$,  unb  laj?  es  fodjen; 
lege  bann  baö  gewafcheneSXucfeumarf  hinein  ,  laf  es  einen 
2öall  auffieben;  fe£e  es  vom  geuer,  nimm  bae  SXucfen* 
marl!  mit  bem  gaumloffel  heraus ,  bringe  es  auf  ein  fau* 
bereö  ^ud;,  unb  lafj  es  Falt  werben.  SRimm  es  hernach 
vom  ^ud),  unb  fd^neibe  eS  auf  einem  ©djneibebref  recht 
fein,  ©djneibe  ferner  von  5  Krenjerbroben  bas  braune 
hinweg,  ben  weiten  fallen  aber  wurfeiartig,  giefj  1  Jpalb* 
map  5)?ild)  unb  1  Q3ier(elma§  faueren  Ocahm  baran,  fe£e 
es  auf  bie  ©luth,  [rühre  bejldnbig  mit  bem  Kochlöffel 
barin,  bamit  es  fo  bicf ,  wie  ein  SSranbteig  werbe;  fe£e 
es  h^imad)  vom  5euer  /  ^9e  bie  50^aflfc  in  eine  ©chujfef, 
gieb  bas  9vucfenmarf  baju  ,  aud)  1  JJalbpfunb  fein  ge¬ 
flogenen  Sutfer,  bie  ©d)ale  von  2  ^omeranjen,  weldje 
auf  3ucfer  abgerieben  fepn  muffen/  auch  1  Jjalbpfunt) 
SSutter ,  unb  rüj)re  alles  wof)l  unter  einanber. 

$ßenn  bie  gan$e  SfRaffe  falt  ifl  f  fo  fchtage  nad) 
unb  nach  4  gan^e  ©per  unb  von  6  ben  X)otter  baran, 
unb  rühre  fo  lange  barin,  bis  bie  SKehlfpeife  recht  fau« 
mig  wirb. 

£kjlreiche  eine  <5°rm  1  *°th  55uft«v  (freue 

etwas  ©emmelmeht  baran,  giefj  bie  €Dfe^lfpeife  finein, 
eine  ©tunbe  vor  bem  Rlnrichfen  fefe  fle  in  nicht  gar  §ei$en 
S5acfofen,  unb  laß  fie  langfam  bacfen;  bamit  (ich  bie 
SDlehlfpeife  in  bem  Öfen  fd)dn  aufjiehe.  3fl  es  3^* 
|um  Rinrichten,  fo  fiurje  fie  auf  eine  ©d)uffel,  (freue  et¬ 
was  Sucfer  barauf,  unb  bringe  fie  $afel. 


I 
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fftro.  55.  ®e^Ifpeife  bon  Üvei3  unb  Jafanen, 


lieg  3  QSierüelpfunb  SXeiß,  n>afd)e  i^n  fauler,  bl an* 
cbire  i^n  einige  3©  alle ,  gieg  über  tfjn  f'alteß  $Öajfer,  unb 
lege  if;m  in  ein  $aßrol  ober  einen  Siegel  biß  $um  notigen 
©ebraud).  fKupfe  einen  $afan,  puf e  i£n  fauber,  fiam* 
mire  i£n ,  nimm  baß  ©ingemeibe  baoon  ,  mafd)e  i£n  fau» 
ber  auß,  unb  brejfire  i£n.  £>ann  nimm  1  Jpalbpfunb 
0pec?  unb  1  ^>funb  rollen  0d)tnfen  f  fcbneibe  bepbeß 
roütfelartig,  lege  baß  ^ufammengefdmtffene  in  ein 
flrol ,  unb  gieb  2  3n>iebeln,  1  ^Peferftliemurjel,  1 
jtinate»  unb  1  gelbe  9iübe  baju,  meld)eß  alles  jtibor  ge* 
puft,  geroafcben  unb  in  0d)eibd)en  gefd)niften  wirb;  lege 
ben  gafan  ^nSu/  faty*  e*/  Pie  0d)afe  pon  einer  3i* 
trone ,  1  2  Sftagelein  unb  1 2  weige  ^fejferfürner  baju, 

lag  biefeß  alleß  auf  bem  geuer  angeljen,  bag  ber  0pecf 
unb  baß  3öur$elmetf  ermaß  gefb  merben  ©teg  f)ernad) 
1  Q^iercelmafl  ©Ijampagnermein  unb  fc  t>icl  fravfe  0d)ü 
baran,  unb  lag  ben  gafan  auf  bem  geuer  bünfien,  biß 
er  meid)  ifl.  ieqe  i£n  fjernad)  auf  ein  0d)neibebret,  baß 
gett  pon  ben  ©aft  madje  burd)  ein  Jpaatfteb ,  unb  gieb 
eß  ju  bem  SKeiß. 

©djneibe  3  ^reu^erbrobe  mütffid) ,  unb  bacfe  ftc 
in  1  ^Pfunb  0d)mal$  recht  braun,  flöge  fte  im  Dörfer, 
lege  fte  bann  in  ben  Saft  beß  gafanß  /  gieb  1  Viertel- 
inag  Pon  bem  ©fpagnole  baju ,  lag  eß  tpofpl  Perfodjen, 
nimm  eß  bann  Pom  geuer,  fd)lage  eß  burd)  ein  Jpaartud), 
fdjneibe  Pon  bem  Jafan  baß  gleifd;  fjerab,  fdjneibe  eß  in 
f leine  giletß  ganj  fein,  unb  lege  bie  giletß  in  ben  burd;* 
gefd)lagenen  ©almi. 

I  •  . 

Hn 


#n  ben  aufbehaltenen  ?Xeis  gieb  ,  etwas  SRuS* 
fatennuf?,  ein  Keines  ^Pfotdjen  geflogener  OJluöfatenbluCe 
unb  i  £a!bma$  flarfe0d)ü,  unb  lafj  ben  £Kets  auf  bem 
treuer  ganj  furj  fod)en;  fe|e  tf)n  ^ernad)  t>em  g^uer, 
fd)netbe  i  jpalbpfunb  gefod)ten  mageren  0d)infen  auf 
bem  Schneibebret  recht  fein  $ufammen,  unb  rühre  ifen 
barnad)  unter  ben  *Xeiö. 

53ejlretd)e  eine  8orm  mit  a  foth  Butter,  lege  ben 
SXeiö  auf  ben  Robert  unb  neben  herum  ( pianlnujj  aber 
etwas  jurürf  behalten,  um  ben  obigen  ebenfalls  ju 
bebecfen).  Tin  ben  0a(mi  brüde  ben  0aft  bon  2  3t* 
fronen,  gieb  bas  Ragout  in  ben  SKetö  hinein f  becfe  ben 
$urücfbehalfenen  9veiS  oben  barauf ,  eine  0tunbe  tor  bem 
Anrichten  fe|e  bie  SOIehlfpeife  in  ben  Dfen ,  unb  la£  fte 
langfam  baden.  3jl  es  3*‘t  <3um  Anrichten,  fo  nimm 
fte  h^uuö,  fiurjc  fte  auf  eine  0d)üffel,  flrette  etwas 
Sucfer  barauf,  unb  bringe  fte  jur  $.afel. 

9]ro.  56.  ^Otehlfpeife  bon  Kartoffeln. 

Siebe  2  4  Kavtoffeln  wie  gewöhnlich»  2öenn  fte  weicf) 
jtnb,  fcbalefteab,  unb  laß  fte  falt  werben.  £Keib  fte 
auf  einem  öictbeifen,  (ege  bas  ©eriebene  in  eine  0d)üf- 
fei,  unb  gieb  1  QSiertelpfunb  fein  geflogenen  3ucfer  unb 
6  loth  bittere  9)lanbeln  baju,  welche  jubor  abgewogen, 
unb  mit  ?Dlild)  fein  geflogen  worben  finb.  ©ieb  aud)  1 
^»albpfunb  jerlaffener  Butter  baran ,  4  i oth  fein^gefchnit* 
tenen  3‘tronaf ,  ein  Keines  ^Pfwchcn  geflogenen  3iutnief, 
rühre  btefes  alles  wohl  unter  eittanber ,  fd)lage  *nad)  unb 
nach  6  ganje  £per  unb  bon  6  ben  ^Doffer  baran,  giefl 
1  ^(chfelmap  guten  fauren  SKahm  baju,  unb  rühre  fo  lan¬ 
ge,  bis  bie  Sftaffe  recht  faumenb  wirb.  55eflretd)e  bann 
eine  5orm  mit  2  foth  Butter,  bejlreue  fte  mit  0emmel* 

mehl 
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me£l,  giefl  biß  SRafje  hinein,  eine  Stunbe  bot  bem  Kni 
rid)ten  fe|e  fle  in  einen  nid)f  gar  (jeiflen  $5acfofen ,  unb 
lafj  fic  langfam  bacfeu.  3fl  eg  3ßi*  jum  Wnricfyfcn,  fo 
flur^e  fle  auf  eine  ©dniffel. 

©iefl  in  ein  ^afirol  1  2(d)felmafl  ®ein ,  gieb  6  }ot§ 
3ucf'er  ba$u ,  la§  il)n  auf  bem  $euer  3anJ  fur$  fod)en, 
giefl  folgen  über  bie  fÜte^lfpeifc,  unb  bringe  fic  $ur  Safel, 

Sflro.  57.  ^efjifpcife  bon  (Sago *  (Soufiek 

ließ  1  £>iertelpfimb  Sago  fauber,  roafcfye  es  3  biß 
4  mal  mit  faltem  ^Baffer  aus,  bann  blandure  es  3  bis 
4  mal,  bamit  bas  Sago  rtd)t  (jeü  werbe.  hierauf  giefl 
babon  bas  $Bajfer  wol)l  ab,  (ege  eö  in  ein  ^aflrol  ober 
einen  ‘Siegel,  gie§  3  23iertelmafi  gute  9ttild)  baran,  gieb 
aucf)  i  QSiertelpfunb  gucfer  nebfl  ber  Sd;ale  bon  einet 
Sifrone  ba$u,  miß  aud)  6  $ot£  Butter,  unb  lafl  bie 
Sftaffe  gan$  für j  focben  ,  fo  rote  man  ben  9vets  $um  0ouf* 
(et  fod)et>  0t*fe  es  barm  bom  $euer,  unb  lafl  es  falC 
werben.  ©ine  QStertdflunbe  bor  bem  Anrichten  fdflage 
bas  SBeifle  bon  12  ©t;ern$um  0d;nee,  unb  ru^re  eß  un* 
ter  bas  Sago. 

bringe  bie  ganje  Pfaffe  auf  eine  porzellanene  Sd)üf- 
fel ,  fldube  oben  baruber  etwas  fein  geflogenen  3mfer, 
fe|e  bie  0d)uflel  auf  ein  S3led),  welches  mit  Sa($  be* 
flreuetifl,  bamit  bie  ©djujfel  nid)t  jufammenfpringe ,  unö» 
lafl  bie^e^lfpeife  langfam  bacfcn. 

Tlnmerfung.  9)fan  barf  aber  biefe  Speife  nidjC 
e§et  zur  Safel  geben,  bis  feine  anbere  Speife  me§r  auf 
ber  Safel  ifl,  bon  welcher  nocfy  gegejfen  werben  foll,  fonfl 
fallet  fle  jufammem 


XI. 


XI.  (gperfpeifeu  auf  Safttage. 


9Zro.  i*  Gefüllte  ober  fat^irte  ©per. 

0uc  12  ^erfonen  feebet  man  24  ©per  hart,  fc fjdlet  fie 
ab,  fdjneibet  fie  in  ber  SDfrtte  ton  einanber,  unb  nimmt 
ben  ©öfter  heraus.  ©ann  fchneibet  man  eine  Jpanb  toll 
9>eterfilie  unb  Sauerampfer  nebfl  2  3«Mebeln  red?t  fein , 
leget  Me  Säbeln  in  ein  ©efchirr  mit  6  loth  frifeber  Söut- 
fer,  lapt  fie  bunten,  giebt  bie  trauter  auch  baju,  unb 
lapt  fie  gleichfalls  fo  lange  langfam  bünffrn,  bis  fie  gellnbe 
finb.  jjernacb  legt  man  auch  ben  garten  ©öfter  ton  ben 
©pern  baju,  unb  rührt  es  jufammen  wof)l  ab.  gerner 
giebt  man  Salj,  ein  wenig  9)lusfatennup ,  ben  rohen 
©otter  ton  4  ©pern  unb  4  $ofl)  fiifcper  Butter  falt  ba$u, 
rührt  biefe  gülle  wohl  ab,  unb  füllt  hernach  bie  halben 
©per  fcpön  bamit;  (freuet  etwas  fein  geriebenes  Semmel¬ 
mehl  ’oarauf,  unb  leget  fie,  jebod)  nid)t  umgemenbet,  auf 
bie  Schüjfel.  ©ie  wenige  gülle ,  fo  übrig  bleibt,  rührt 
man  mit  einer  QStertelmap  füfen  Svahms  ab,  fotiel  bejfen 
auf  Me  Schüjfel  tonnothen  iff;  giept  es  an  bie  ©per,  unb 
lapt  jte  im  Ofen  heip  werben  ,  bap  fie  oben  ein  flein  roe* 
nig  anjiehen,  (ober  Statt  beffen  giebt  man  oben  unb  unten 
eine  ©luth)  fo  finb  fie  fertig.  % 

SRro.  2,  ©efullte  ©per  in  einem  0veif. 

©ieb  $u  1 8  ausgefchlagenen  ©pern  eine  23iertelmap 
SKahm  nebjf  etwas  Salj,  unb  fcblaqe  (te  recht  fej>r  unter- 
einanber.  frge  (fernad)  in  eine  ’Sortenpfanne  6  iotfy 
Butter,  laf  (te  ein  wenig  auf  bem  geuer  ^ergehen,  gieß 
II.  Tlbfchn.  ©  ton 
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pon  ben  (Epern  barein,  baß  es  ein  bunner  Jlaben  werbe, 
(ober,  wie  man  eö  fonfl  nennt,  ein  Omelette)  unb  bacfe 
hernach  foPiel,  alö  bu  oonnothen  hafi.  Scbneibe  bann 
ein  $)aar  £anbe  soll  im  SBafler  abgefottenen  Spinat  mit 
bem  Sdjneibemefifer  redjt  fein,  lag  if)n  in  4  iotfy  Butter 
bangen,  gaube  einen  kleinen  Kochlöffel  voll  SDZeh i  baran, 
gieg  eine  Sßiertelmag  fugen  $iahmö  ba$u,  unb  lag  if;n  ein* 
fochen.  9Rad)f)er  ruf)re  ben  Spinat  mit  bem  ^Dotter  Pon 
3  (Epern  ab,  gieb  3  $oth3ucftr  «nbein  wenig  EQZusfaten» 
nug  ba$u,  unb  lag  i^n  halt  werben.  üOann  mache  Pom 
gewöhnlichen  £eig  auf  eine  Schujfel  einen  $veif,  begreicb« 
bie  (Eperßecfe  mit  biefem  Spinat  fdjon  bünn,  wicfle  fte 
jufammen,  unb  (ege  fte  bann  gan$,  ober  in  ber  SO^iftc 
poneinanber  gefd>nitten,  tn  bte  Sd>üffel.  SDaö  Ueberge* 
bliebene  pom  Spinat  rühre  mit  einer  £albmaß  fugen 
Staljmö  ab,  unb  gieß  es  barüber.  SRad)  biefem  fe£e  fte 
in  ben  Öfen,  ober  gieb  oben  unb  unten  .Kohlen  barauf. 
djag  bu  aber  nicht  oiel  ponnöthen,  fo  fannß  bu  ße  auf  bie 
SchüjTel  geben  ohne  SXeif. 

9Tro.  3.  (Eher  mit  einer  Senffaupe. 

Scbneibe  2  3«>iebein  S3ldttchenweife  fchdn  fein  in 
einen  Siegel  mit  4  ioth  Butter,  unb  lag  ge  gelb  werben, 
©ieb  einen  Kodgoffel  Poll  $lel)l  ba$u,  gieg  1  £albmag 
(Erbfenbruh?  unb  1  23iertelmag  (Effig  barein,  lege  ein  ior* 
beerblatt  ba$u ,  wur je  eö  mit  Salj  unb  Pfeffer,  unb  lag 
bie  Sauce  wof;l  oetfoeben.  Siebe  bann  1 6  (Eper  &arf, 
unb  fd)neibe  biefelben  Hein  in  bie  Sau9e.  £Öenn  bu  ft« 
anriehteg,  fo  gieg  eine  obere  .Kaffefcbale  Poll  Senf  barein, 
unb  fte  gab  fertig. 

SOZan  fann  auch  ben  Senf  in  bie  Sauce  geben,  bie 
(Eper  nur  in  ber  ÖKifte  poneinanber  fchneiben,  welche  man 

fd;on 
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fcf)ött  auf  bie  ©cbujfei  rid^eef ,  unb  biß  ©au£e  barßber 
geben, 

9]ro.  4,  ©per  mit  (Sauerampfer, 

©ßafcbe  eine  gute  $anb  roll  ©auerampferr,  wie 
aucf;  etwas  $6rbelfraut  fauber  aus  ,  fcfyneibe  es  red;t  fern 
in  ein  ©efdjirr  mit  4  fot£  frißber  Puffer,  unb  (aß  es  auf 
bem  geuer  bünßen.  ©ieb  1  ^ocbtöffel  feines  SÜteblbaju, 
gieß  1  *Stertelmaß  SKaljm  baran,  unb  (aß  es  einfachen. 
SDann  fa($e  unb  wulje  es  mit  wenig  unb 

Sflusfatennuß,  fdjneibe  bie  16  fjart  gefottenen  ©per  in 
ber  9ftitte  toonetnanber,  fa($e  ße  ein  wenig,  unb  ßreue 
etwas  Pfeffer  barauf.  fege  bann  ben  (Sauerampfer  auf 
bie  ©cbuffel,  unb  auf  benfeiben  bie  ©per  warm,  fo  ßnb  ße 
$um  Anrichten  fertig. 

3Tro.  5.  ©per  mit  Ütabm. 

fege  5  iot^  dufter  in  ein  ©efdjirr,  eben  auf  3 
3wiebe(tt  Q3(ättcbenroetfe  gefdjn itten,  1  9)eterß(iemur$ei, 
ein  wenig  ©eiferte,  1  forbeerblatt  unb  ein  wenig  ü8aft(ie 
unb  t^pmian;  (aß  alles  ^ufammenbünßen,  gieb  1  Koch¬ 
löffel  t>oll  feinen  9)iehls  baju,  (aß  es  ein  wenig  auf  bem 
geuer  an$ief)en,  unb  gieß  1  Jjatbmaß  fußen  SXahms  bar« 
an,  faß  es  einfachen,  unb  ri%e  es  öfters  um ;  wenn  e$ 
fo  bünn  iß,  wie  ein  Kinbsbrep,  fo  feiße  eS  biTrcb  ein 
^aarfieb,  gieb  nacbmals  ©alj  unb  ein  wenig  Sttusfaten« 
nuß  ba$u,  fo  iß  es  fertig,  ©iebe  bann  16  ©per  hart, 
febneibe  ße  in  ber  5P?itte  boneinanber ,  richte  ße  fdjon  auf 
bie  ©cbujfel/  unb  gieb  bie  Sfahmfauge  warm  baruber, 

©  =>  0tro. 
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SU'O.  6.  Verlorne  ober  boefjirte  (bofdjirte)  Eper, 
bürgerlich 

9Mmm  wie  jebesmal  24  Eper  auf  12  ^erfonen, 
£)amit  aber  biefelben  fd)6n  unb  gut  »erben,  fo  muffen 
folche ,  gleich  jenen,  »eiche  man  meid)  fieben  roill,  recht 
frifch  fepn.  $afj  bas  2Baffer  nicht  $u  fiarf  fieben,  gieb 
eine  obere  Kajfefdjale  toll  EfTig  ba$u ,  fd)lage  3  bis  4 
Eper  hinein,  unb  beefe  fie  mit  einem  $>ecfel  ju,  bnmif  fi'e 
fchon  bepfammen  bleiben*  2öenn  fie  fertig  (mb  (bas  Ijl, 
»enn  ftch  bas  QBeifje  ganj  ^ufammengejogen  hat,  fo  nimm 
fte  mit  einem  ioffel  heraus ,  unb  (ege  in5»ifd)en  folcbe  in 
ein  frifches  Sßajfer.  2luf  gleiche  2Betfe  »erfahre  mit  ben 
übrigen ,  »obep  $u  bemerken  ,  ba§  jebeSmal  nicht  mehr 
Eper  als  bas  erftemal  bürfen  genommen  »erben,  bamit  fte 
fchon  bepfammen  bleiben,  iege  bann  4  $oth  $5utfer  in 
ein  ©efdjirr,  termifebe  folche  mit  bem  SDotfer  ton  6  Ep* 
ern  unb  1  Kochlöffel  toll  ?0?eh(,  gieb  eine  3»t'ebel,  @al$ 
unb  ein  »enig  SQiuöfatennufj  baju,  giefj  eine  obere  Kaffe« 
fchale  toll  Effig  unb  1  ©terfelmajj  flarer  Erbfenbrühe, 
ober  in  beffen  Ermanglung  frifches  SBaffer  baran,  unb 
lajj  bie  @au^e  fochen.  ©ieb  bie  Eper  hernach  »ieber  in 
»armes  ^Baffer,  bamit  fte  »arm  »erben,  unb  richte  fie 
fonad)  fd;on  troefen  auf  bie  ©tpuffel,  3l*r  ©aufe  gieb 
noch  abgefottene,  oberauch  nur  fein  gefdjntttene^eterfilie, 
(af  fie  auf  bem  Seuer  noch  ein  wenig  anjiehen,  unb 
gieß  fie  bann  über  bie  Eper,  »eiche  nun  ganj  fertig  finb, 

Verlorne  ober  bochirfe  Eper  fonnen  mit  unterbiet* 
fichen  @au?en  gegeben  »erben,  9)?an  fann  fie  nämlich 
mit  einer  Krebs»  ober  auch  braunen  ©au^e,  mitEharlof* 
ten  unb  fein  gefchnittenen  Kapern  geben.  Es  fömmt  hier 
auf  ben  ©out  atu  9J?an  leget  auch  hiefe  Eper,  nachbem 
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pe  im  2Baffer  berloren  pnb/  auf  ein  Such  herauf  bamif 
pe  trecfen  werben,  wenbet  pe  Jernacp  im  9Hepl  um,  Be¬ 
feuertet  pe  bann  lieber  in  einem  gefdjlagen  (Ei),  worunter 
etwas  ©al$  ip,  Bepreuf  pe  noch  mit  feinem  ©emmelmepl, 
unb  Bacfet  fie  im  ©chmalj.  ßu  tiefe n  ©jern  fann  man 
allerf)anb  pifante  ©au?en  geben;  nur  ip  $u  Beobachten, 
bap  man  bie  ©aupe  juerp  aufbie©chuffel  giepe,  unb  bann 
erP  bte  ^per  barauflege,  um  i^nen  ein  pbones  ^infe^en 
ju  geben» 

9Tro.  7.  ©eru^rte  gpet  mit  auf 

eine  andere  Vitt. 

$pu<f e  2  jjdnbe  boll  ©auerampfer,  unb  waphe  ben* 
felben  fauber  ab»  ^Darauf  lege  in  einen  Siegel  4  iotlj 
fripbee  Butter,  lap  ben  ©auerampfer  bunPen,  unb  nach¬ 
her  frpt  werben.  ©dpage  bann  16  @per  baran,  unb  jer* 
rühre  pe  too^t  mtt  etwas  ©al$  unb  Pfeffer,  auch  gieb  eine 
obere  ^'affefdjale  Poll  füpen  Dcaf)m$  baju.  3P  e6  Seit 
$um  Anrichten,  fo  pelle  pe  auf  ba$  geuer,  unb  Jap  pe  $«• 
fammengeben.  2luf  biefe  2irt  fonnen  pe  auch  mit  @haro* 
ptgnonö  ober  ©pargel  gemacht  werben.  Stimmt  man 
aber  bon  benje|t  SöepbrieBenen  nichts,  fo  gehört  hoch  we* 
nigpenö  fein  gephnittene  J3eterplie  ober  ©cbnttf fauch  ba$«, 

9tro.  8.  in  tömwt  ©au?e* 

fDian  nimmt  bon  fchroarjer  ^arpfenfau^  etwas 
auf  eine  ©chujfel,  unb  fefet  pe  auf  ®luth.  2öenn  pe 
£eip  iß,  fophlage  1 6  bi$  18  €per  barein,  uftb  lap  ße 
anpehen,  Bis  pe  wie  bie  verlornen  (jfyer  tperben,  aber 
nicht  part* 

Sttan  fann  auch  fine  §eipe  ©chaufei  oben  batuber 
halten,  fo  pnb  pe  fertig. 

97ro. 
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9tro.  9*  Omelette  bon  dpent  aU  eine  (Spetfpeifc. 

gut  1 2  9)erfonen  fmb  $wep  folcper  Dmeletfeß  notfj* 
wenbig. 

Silage  i  o  außgefchlagene  (Eper  mit  i  QSierfelmafj 
fußen  £Xaj)mö/  efroaß  feingefchnittener  5>cfcrfttic  unb  ©al$ 
wohl  ab.  3fl  eß  3^it  jum  2lnrid;fen,  fo  lege  4  $of§ 
frifdjer  SÖuffer  in  eine  Pfanne,  laß  fte  jergejjen,  gieß  bie 
(Etjer  hinein/  unb  laß  fte  auf  einer  ©eite  fd;6n  außbaden, 
bod)  fo,  baß  fte  ein  wenig  bünn  bleiben,  gemach  lege 
eß  auf  bepben  ©eiten  fauber  $ufammen,  unb  richte  eß  auf 
bie  ©chüffel.  2luf  biefe  2frt  iji  eß  piel  bejfer,  alß  wenn 
eß  auf  bet;ben  ©eiten  gebaden  wäre.  9Äan  fann  auch 
Lorchel  ober  Hhampignonß  ba$u  geben ;  biefe  muffen  aber 
vorher  mit  4  foth  Butter  unb  etwaß  ^eterfilie  gebampfe 
narben,  £)ber  man  fann  5  ©arbellen  bagu  nehmen, 
welche  aber  außgegräthet/  gewafchen  unb  fein  gefchnitten 
werben. 

9!ro.  10.  W^nntu^ett  in  bet:  ©au^e  ©tatt  eine^ 
(Sperfpeife.  *  ' 

Dvuhre  anbert§al6^funb  fefneß  9ttehl  tn  einer  ©ebuflef 
mit  3  Q3ierfelmaß  Sföilch  ab,  nachher  fdjlage  8  €per  ba* 
ju,  baß  eß  ein  bünner^eig  werbe,  gieb  ein  wenig  fein 
gefdjnittene  9>ctcrftlic  mit  ©al$  baju,  unb  mache  eine 
^harlottenfauge  mit  €fftg,  wie  fchon  gemelbet  würbe. 
3ft  «6  3*it  §«m  Anrichten,  fo  lege  6  £ofJ>  ©d;mal$  ober 
SÖutter  in  eine  Pfanne,  bade  auß  biefem  ^eig  4  ^fann* 
fuchen  auf  bepben  ©eiten  fchon,  richte  fte  auf  bie 
©chüffel ,  fchneibe  fte  ungefähr  in  60  f leine  ©tudehen, 
wnb  gieb  bie  ©au^c  recht  warra  baruber. 

3tro. 
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91ro<  ii*  ©ebacfcne  (gper,  bürgerlich. 

©cftlage  16  (Eper  in  ein  @efd)irr,  falje  fie,  reib 
ein  wenig  iERusfatennufi  barauf,  auch  ein  wenig  fein  ge* 
fdjnittener  ^pelerfdie  ober  ©Schnittlauch,  unb  gieb  in  eine 
SSadpfanne  4  ioff)  Butter  ober  Schmal^.  3*it 

anjuridjten,  fo  mad>e  bie  SSutrer  ober  bas  ©cfymalj  heiß/ 
lege  bie  ©per  auf  bas  ©d)mah,  lafj  fte  anjtef)en, 
mad;?  ein  ^piütteifen  ober  eine  Q^atffchaufel  ()ei§,  fyalte  es 
oben  barüber,  bannt  bie  (Eper  anjiehen,  unb  gieb  ftc  nach* 
her  auf  einer  ©d;üffel  $um  ‘Sifch.  a 

91ro.  12.  Q3od)irte  ober  Verlorne  (Eher  auf  eine 
anbere  %xt,  berrfchaftüd)  unb  bürgerlich. 

Sfamm  für  12  ^erfonen  16  ober  18  ©;er,  gieb 
in  ein  .föaflrol  etwa  3  SDiafj  $Bajfer  unb  1  £3iertelma§ 
(Effig  nebfiSalj.  2Öenn  felcbes  fodbet,  fo  rücfe  t*aö  ^ajlrol 
$ur  .$albfd)eib  oom  geuer,  bamic  es  nicht  ju  flarf  fod)e, 
fchfage  fotueKEper  barein,  als  bu  glaubefi,  baf}  bas^aflrol 
faffe;  hoch  mu{?  beobadjfet  werben,  baß  bas  $Öajfer  eben 
über  ben  (Epern  jufammengehen  muffe*  2Benn  bie  <Eper 
fid)  oben  $ufammengejogen  hoben,  welches  in  2  Minuten 
gefchehen  fann,  fo  nimm  bie  ©per  eines  nach  bem  anbern 
heraus  mit  einem  f leinen  gaumfoffel,  bamit  ein  jebes 
ganj  bleibe,  lege  fie  in  ein  faires  28ajfer,  unb  lafj  fte  bar* 
in  gan$  gan$  falt  werben.  £>ann  nimm  eines  nach  hem 
anbern  heraus,  fd)neibe  bas  üBeifje  neben  herum  baeon, 
3amit  bie  ©per  fd)dn  runb  werben,  unb  lege  fte  auf  ein 
tud>,  bamit  baS  ^Baffer  ablaufe.  SDann  lege  fte  in  ein 
$aj?rol  ober  einen  ‘Siegel,  unb  gieb  warme  meifje  Bouillon 
ober  ©aljwajfer  baran,  bat^if  fte  warm  bleiben.  9Mmm 
einen  fletnen  Kochlöffel  ooll  feines  SM;!  in  ein  KafTrol 
ober  einen  Siegel  nebff  6  ioth  Butter,  mache  es  wohl 

unter* 

> 
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unferetnanber,  unb  gieg  i  QSieftelmag  fauern  SKahm  unb 
i  %}ierrelmag  gute  ©d)ü  baran*  $BiÜjf  bu  aber  folcbe 
ßperfpeife  auf  einen  gaßtag  machen,  fo  nimm  ©tatt  ber 
©cbü  ©-bfenbrühe,  bas  nötige  ©afy  unb  ein  wenig 
SHusfatennug,  unb  iag  alles  wo^l  miteinanber  fcetfoeben. 
Sttacbe  biefes  burd)  ein  Jjaartucb/  gieb  etwas  auf  bie 
©Kbüßel,  auf  welche  bu  bie  (Jper  anrid)fen  willß ;  mache 
bie  (£per  in  ber  Bouillon  ober  im  ©ai$waffer  Jeip ,  lege 
jte  auf  bie  ©(büßet  in  bie  weiße  ©äuge,  unb  gieb  fte  $ur 
Safei* 

9Tro.  13*  ©erübrte  (^er  mit  füget«  ütabm,  bür¬ 
gerlich. 

©dßage  14  (Jper  in  ein  $aßrol  ober  einen 
Siegel,  falje  ße,  reib  ein  wenig  SDlusfatennuß  herauf/ 
gieb  aueb  etwas  fein  gefebnittene  9>eterji(te  ober  ©ebnitf* 
laucb  unb  2  obere  ^affefcbalen  boll  fugen  Stalpm  baran, 
unb  mache  alles  mit  bem  .ftocblößel  wobl  unfereinanber. 
lege  in  ein  ^aflrol  ober  einen  Siegel  4  fotf)  Butter,  unb/ 
wenn  es  balb  Seit  ifl  an$urid)ten,  fege  bie  Puffer  auf  ein 
■^ofßfeuer.  3ß  &ie  Butter  ^et§ ,  fo  gieb  bie  gerührten 
(Eper  barein  /  rühre  fte  auf  bem  geuer,  brüefe  mit  bem 
Kochlöffel  unten  auf  bem  S3oben  auf,  bamit  bie  £pec 
ficb  nicht  aniegen,  unb  man  große  ©tücfe  oon  ber  ©ebarre 
befommt;  richte  fte  auf  bie  ©cbüjfei,  unb  gieb  ein  wenig 
§)eterftiie  barauf. 

9Tro.  14.  @t)erfpeife  mit  23ücf linken  OSucfingett), 
bürgerlich* 

iaß  in  einem  Kaßro^  ober  Siegel  4  loth  Puffer 
gergehen,  fdßage  16  (Eper  barein ,  gieb  bas  nötige 
©alj,  ein  wenig  gefd;nittene  §>eterfilte  ober  ©d;nittiauch 

unb 
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unb  ein  wenig  9ttu$fatennufj  baju,  unb  rü£re  bie  ©per  un» 
tereinanber. 

3^  bon  1 2  23ucflingcn  bie  jjauf  ab,  fcf)ncibe 
ben  Äopf  bapon,  nimm  bas  ©ingeweibe  heraus,  fcbneibe 
fte  in  ber  lange  poneinanber ,  lege  fie  in  ein  ©efchirr, 
gieb  1  SDiafj  SQZiid)  baran,  unb  laß  fie  eine  ©tunbe  bar¬ 
in  liegen,  bamit  fie  fdjbn  weiß  werben,  unb  ba§  gleifcb 
beffo  beffer.  lege  fie  nad^er  ^erauö  auf  ein  fauberes 
kud? ,  unb  troefne  fie  bamie  ab*  laß  in  einer  korten- 
ober  S3acfpfanne  4  I otß  Butter  heiß  werben ,  lege  bie 
SÖucflinge  hinein,  laß  fie  fangfam  baefen,  unb  wenbe  fie 
einigemal  um,  bamit  fie  auf  bepben  @eiten  fertig  wer* 
ben.  3f?  eö  3ßi*  anjurichfen,  fo  I4e  bie  ©perfpeife 
auf  ©lutf  ,  rtt&re  fie,  wie  fdjon  bep  ber  gerührten 
©perfpeife  ifl  gefagü  worben;  richte  fie  auf  bie  ©chuffel, 
lege  bie  S&ücflinge  oben  ^erum,  unb  gieb  fie  jum  kt|cß» 

9}ro.  1 5.  (Sperfpcifc  mit  Lüftern  auf  ßerrfchaft- 
1  iche  %xL 

©s  werben  16  ©per  bodjiret,  wie  fdjon  gefage 
worben  iß ;  bann  pu£e  pon  3  o  äußern  bie  33drte  hinweg, 
gieb  in  ein  .ftaßrol  3  lotß  Butter  nebß  1  q  ©§ariotten, 
auch  1  flßfertelmaß  SBein,  lege  bie  Lüftern  barem,  unblaß 
fie  nur  einen  2Balf  außod>en;  bann  fe|e  fie  pomgeuer,  unb 
mache  eine  abgewogene  @auf e,  wie  ^ier  folget : 

©ieb  $u  4  iotf>  Butter  ln  ein  faßtet  gber  einen 
kiegel  einen  ifohloffel  oollSDZe&l  unbbenk)etferoon  6  ©p# 
ern,  mache  bie  ganje  SRaffe  untereinanber,  nimm  bta  äußern 
aus  bem  ©aff,  unb  gieß  ben  ©afc  an  bas  9ftehl  unb  ©p* 
er,  mache  es  aber  wofjl  untereinanber,  gieb  auch  1  £3ier* 
(elmaß  ©rbfen»  ober  $ieifcbbru§e  f  &as  nötige  <&olj 
unb  ein  wenig  SKuslatcnnuß,  unb  laß  bie  ©auce  wohl 
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»erfolgen.  50tan  mug  ober  mit  bem  .ftocgloffel  beganbig 
barin  rugren,  bomtt  bie  @au£e  nicbt  jufammenlaufe. 
ÜRacbe  fie  burcg  ein  Jjaartud),  gieb  ge  in  ein  fauberes 
©efdgrr,  (ege  bie  Fügern  ba$u,  bruefe  ben©aftbon  a 
3itrenen  baron,  unb  gälte  bie  ©ou9e  beganbig  geig. 

3g  es  halb  ßeit  anjuriebfen ,  fo  (ege  bie  boebirfen 
©per,  roelebe  aber  roarm  fepn  muffen,  auf  eine  ©cbüffel, 
unb  riegte  bie  ©au^e  nebg  ben  Fügern  oben  baruber. 

9)Zan  fann  auch  biefe  ©perfpeife  mit  .^rebsfegroeifen 
garniren  (umfränjen) 

Stro.  16.  ©perfpeife  mit  Kartellen  auf  gerr* 
fcgaftlicge  5lr t 

@cb(age  16  ©per  in  ein  ©efegirr,  folje  ge,  re(6 
eitt  wenig  SQlusfatennug  baran,  unb  gieb  ein  roenig  fein 
gefegnittenen  ©cgnittlaud)  ba$u.  1 8  ©arbellen, 

»ofege  ge  fauber,  nimm  bie  ©ratge  geraus,  febneibe  bie 
©arbellen  mit  bem  Sieger  fein,  unb  migbe  ge  unter  bie 
©per.  3g  es  ba(b  3fit  anjuriegten ,  fo  gieb  in  eine 
Ömelettepfanne  4  iotg  dufter,  lag  ge  geig  werben,  lege 
bie  ©per  fammt  ben  ©arbeiten  hinein,  unb  lag  ge  gbneö 
baefen.  $alte  oben  ein  beiges  ^latteifen  ober  eine  ©egau* 
fei  baruber,  bamit  ge  oben  jufammenlaufen,  inwenbig 
aber  meid)  bleiben. 

0lt:o.  1 7.  ©erügrte  ©perfpeife  ma^uirt 

_  3^»*f (opfc  1 6  ©per  in  einen  Siegel  ober  ein  fia grof, 
gieb  bas  n6tgige©alj  unb  ein  wenig  SQlusfatennug  barein. 
©lebe  1 6  $rebfe  im  ©aljwajfer  ab,  nimm  bie  ©cgweife 
ttebg  ben  ©cberen  gerauS/  puge  bie  ©cgweife,  lege  ge  $u 
ben  ausgefcglagenen  ©pern,  goge  bie  ^rebsfcgalen  im 
$K6rfer  mit  6  iotg  Butter  fegr  fein,  gieb  ge  in  einen 

Siegel 
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Siegel  ober  ein  $ajirol,  unb  paflire  fie,  roie  man  eine 
ii'rebs  butter  macht  (rote  auch  fd)on  mehrmal  iff  gefugt 
roorben).  £>ann  mache  ftc  burd)  ein  jjaarfieb,  gieb  bi£ 
burchgelaufene  $5utter  in  bie  $erflopften  ©per,  pu£e  eine 
ijanb  »oli  ©hamptgnonS,  roafche  biefelben,  paffire  fie  mit 

2  iotf)  Butter  in  einen  Siegel,  unb  bampfe  fie  roeich* 
2Öenn  fie  falt  finb,  fo  gieb  fie  fammt  ben  @aft  ju  ben 
au6gefd)lagenen  ©pern.  SDann  roafche  bie  SKilch  bon 
einem  Karpfen  fauber,  fiebe  fie  im  0al$roaffer,  fchneibe  fie 
flein  roülfelartig,  gieb  fie  auch  ju  ben  ©pern  unb  ein  roe* 
mg  fein  gefchnittenen  0chnittlauch,  ben  0aft  bon  2  3t* 
tränen/  eine  obere  ^affefchale  »oll  fauern  9iahm  unb  2 
2lnrtdjtl6ffel  boü  flarfe  0d)ü  ba ju,  fe|e  1  SBiertelflunbe  bor 
bem  Anrichten  bie  ©perfpeife  auf  eine  fleine  ©luth  /  unb 
lag  fie  langfam  anjiehen,  als  rooütefi  bu  eine  gerührte 
©perfpeife  mad)en,  3fl  es  3eif  anjurichfen ,  fo  gieb  fie 
auf  bie  0d)uffel,  flreue  oben  barauf  etroas  gefchnittenen 
0d;ntttlauch,  unb  gieb  fie  heijj  jur  Safel. 

SHro.  18.  gerührte  ©per  mit  Lorcheln  unb 
SSlanguetS  bon  (Salm,  h^rfchaftlich. 

3erflopfe  1 6  ©per  in  einem  ^aflrol  ober  Siegel, 
gieb  bas  notige  0al$  unb  SQiusfatennufj  ba$u,  pufe  eine 
£anb  boU  Lorcheln,  roafche  fie  fauber,  blandere  fie  ein 
roenig,  bann  gief  fie  in  einen  (Seiher  ober  $aarfieb, 
fchroemme  fie  mit  falfem  Gaffer  ab,  brücfe  fie  jmf  ber 
<£>anbau$,  bamit  fein  SBajfer  barin  bleibe;  fchneibe  fit 
ein  roenfg  mit  bem  0d?neibemeffer,  aber  nicht  r$ulefo; 
gieb  in  ein  ^afirol  4  loth  Puffer,  lag  fie  hetg  roerben/ 
lege  bie  Lorcheln  barein,  unb  lag  fte  ein  roenig  bunfien, 
lege  bie  $erflopften  ©per  ju  ben  SDlorcheln,  unb  gieb  auch 

3  loth  ^rebsbutter  ju  ben  ©perm  ©c^nei&e  &on 
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i  ^funb  <Saim  btc  $aut,  maebe  ao  kleine  ©tucfcf>eit 
baraus,  wafdje  biefelben  aus,  fai$e  fte  etwas  ein,  gie6 
in  eine  ^ortenpfanne  4  io ü§  Butter,  ia§  fte  beifj  werben, 
lege  bie  deinen  ©tudrtben  barein /  unb  iafi  fte  iangfam 
fertig  werben  Cöiefe  0tudd)en  muffen  aber  me^rmal  um* 
gewenbet  werben).  3fl  es  halb  Seif  äum  Anrichten,  fo 
fefe  bie  ©perfpeife  auf  ©iuttj,  unb  perfaf)re  eben  fo,  wie 
fd)on  gefagt  worben  ijl.  SXidjfe  bie  ©perfpeife  auf  bie 
©djüjfei,  iege  bie  deinen  3-Manguets  Pon  bem  0alm 
neben  herum,  betreue  fte  in  ber  Üftitte  etwas  mit  fein 
gefd}nitfenem  Schnittlauch,  unb  gieb  fte  $ur  tafei. 

3?ro*  19*  €pnfpeife  mit  tBritfett. 

<3d)tage  1 6  ©per  in  ein  ©efdjirr  nebfl  bem  noti¬ 
gen  0al$,  ein  wenig  9Kusfatennufj,  4  iotj)  $3ufter  unb  einer 
obern  5?affefd)aie  poü  fauern  9ia()mS,  mtfcbe  bie  ganje 
SKaffe  mit  bem  $od)iöffei  roo^i  untereinanber,  puffe  1 
j£albpfunb  Ariden  fauber  ab,  fdfneibe  fte  einen  Ringer 
lang ,  gieb  in  ein  ^aflroi  ober  eine  torfenpfanne  3  iot§ 
@d)maij,  unb  laß  es  beifj  werben ;  iege  bie  Briefen  bar» 
ein,  unb  iaf  fte  auf  bepben  @eiten  braten,  weidje  Briefen 
aber  in  einer  Minute  fertig  ftnb.  3fi  e$3eif  anjuritbfen, 
fo  fefe  bie  ©perfpeife  auf  ©iur^,  unb  madje  fte,  wie  bep 
ber  gerührten  ©perfpeife  fefjon  gefagt  worben  ifl.  9£idjfe 
fte  auf  eine  @d)üf[ef,  lege  bte  fleinen  0tucfdjen  oben  bar# 
auf  herum,  unb  gieb  fte  jur  £afei, 

Slro.  io.  (Snetfpeife  <mf  eine  mt&ete  2irt,  Jett« 
(cfjaftiidj. 

©tebe  1 4  ©per  hart,  nimm  bie  0cbaien  bapon, 
bann  fdjneibe  fte  mit  bem  ©ebneibemeffer  gan$  fein  jufam# 
men,  iege  bas  3ufammengefcbnittene  in  ein  ^aflroi  ober 


in  einen  Siegel  nebfi  6  iot§  Butter,  bem  notigen  0a(j 
unb  ein  wenig  9Huöfatennuß,  unb  gieß  baju  i  SOteitelmaß 
fauern  9\a(jm  unb  eine  £anbt>olI  geriebenen  ^Pürmefanfafe, 
}aß  bie  ganje  $D?ajfe  auf  bem  geuer  an^ie^en;  wenn  bie» 
felbe  heiß  ij?,fo  fdjlage  agan$e©per  unb  Don  2  ben  ©öfter 
barein,  mache  es  nochmal  burd;einanber,  unb  fe£e  e$  ootn 
geuer.  iaß  in  einer  Dmelettepfanne  4  iot§  Q3utfer  heiß 
werben,  lege  bie  ganje  9Hafle  barein,  unb  bade  fte  auf 
bepben  0afen  fcbon  gelb,  als  wofltejl  bu  einen  biden 
^Pfannfucben  baden.  es  3ßil  anjuricbcen,  fo  (ege  bas 
©ebadene  auf  eine  Sdjujfel,  unb  gieß  1  Jlcbfelmaß  Reißen 
fuß en  Dva^m  auf  bie  nämliche  0cbüjfel. 

Sflro  21.  ©perfpeifeit  fcon  geführten  ©pent  mit 
©ratmürftem 

0d)lage  16  ©per  in  ein  ©efdjirr,  fal$e  fte,  reib 
ein  wenig  5ftusfatennuß  baran,  gieb  4  ioth  53utter  ba$u, 
ein  wenig  fein  gefcbnittenen  0chnittlaucb  ober  ^peterfilte, 
unb  mache  bie  CEftajfe  wo^l  unfereinanber.  SOBirb  es3«f 
gum  $nrid)ten,  fo  brafe  6  33ratroürße  auf  bem  iXofi; 
wenn  folcbe  gebraten  ftnb,  fo  fcbneibe  fte  0chetbchenmeife, 
unb  mache  bie  ©per  auf  ber  ©luth  fertig.  fKidjfß  fte  auf 
eine  0d)uflel,  (ege  bie  gefcbnittenen  Jöratwurfle  außen 
herum,  unb  gieb  ße  $ur  Safel. 

2lnmerfung.  9Xan  fann  auch,  e£e  bte  ©per  auf 
bas  geuer  gefefet  werben,  eine  obere  ^affefcbale^ott  fau« 
ern  5Kaf)m  barunter  ruf;ren ,  fo  wirb  bie  ©perfpetfe  noc$ 
befler.  ^  ~ 

c 

3fIro.  22,  ©perfpeife  mit  einer  ifrebSfaucc* 

9Kad)e  eine  ^rebsfau^e  (wie  fcbon  mehrmal  gefagl 
worben  iß)  ftebe  1 4  ©per  hart,  fetale  fte  ab,  unb  feßneibe 
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ein  jebeS  in  ber  €OZittc  poneinanber«  £)ann  fc^ncl&e  ein 
jebeS  §albe©p  in  6  Steile,  unb  lege  felbige  in  bie^rebs* 
fauge,  SSttan  mufj  audj  bie  $rebsfd)roeife  baju  geben, 
aud)  fann  man  Trüffeln ,  Üftordjeln  unb  Champignons 
herunter  f£un,  rote  man  roill;  f§ue  bie  ganje  üftaffe  in 
eine  tiefe  ©djale,  reib  4  $ot£>  ^armefanfafe,  unb  befireue 
es  bamit  oben;  1  UBiertelffunbe  por  bem  2lnrid)ten  gieb 
eine  $anb  ooll  ©al$  auf  ein  $3acf bled),  unb  fef  e  bie  ©cbafe 
barauf.  ©ieb  bie  ©perfpeife  in  ben  Dfen;  bamit  fte  oben 
eine  fcpone  Jarbe  befommt,  unb  fo  gieb  fte  $ur  Safel. 

Dtro-  23»  $3o$irte  ©per  mit  ©arbellenbutter 
gef#md4t 

33od)ire  18  ©per,  rote  ftfjon  gezeigt  roorben  ift, 
lege  fie  in  faltes  ^Baffer,  nimm  fte  rot'eber  heraus,  fcpnei« 
be  neben  f;erum  bas  2Öeifje  bapon  ab,  bamit  bie  ©per 
ftbon  runb  roerbett ;  lege  fie  in  ein  fauberes  ©efdjirr,  gieß 
etroas  SBajfer  baran,  bamit  fte  nicht  trocfen  liegen,  unb  gieb 
ein  ^fotcpen  ©alg  baju.  2Bafcpe  1 2  ©arbellen,  gratlje 
fte  auS/  lege  bas  Sleifcb  berfelben  in  Dörfer,  gieb  6  £ot$ 
S5utfer  ba$u,  unb  flofje  es  fo  lange,  bis  alles  red)t  fein  ifh 
SRimm  bie  ©arbellenbuffer  aus  bem  Dörfer,  lege  fte  in 
einen  Siegel  ober  ein  Äaffrol,  lafj  fte  §eifj  roerben,  unb 
treib  fte  burdj  ein  £aarfteb  in  ein  fauberes  ©efcptrr.  3fi 
«$  3«f  sum  Anrichten,  fo  lege  bie  bod)irten  ©per  auf  ein 
fauberes  Sud),  bamit  bas  ^Baffer  ablaufe,  unb  bann  lege 
fte  ayf  ejre  ©djüjfel,  auf  roeleper  bu  anricfnen  roillfl.  ©iefj 
bie  ©arbellenbutter  alle  barüber,  (treue  ein  roentg  gefcpnit* 
tene  9)eter(tlie  ober  ©cljnittlaud)  barauf,  unb  gieb  fte  gut 
S«fel. 


XII. 


xii.  33erfd)ie&ette  Sitten  tow  Sterne. 


SRro*  i*  ^ernc  bon 

^J)uge  eine  (larfe  .Öanb  boll  ©pinaf ,  roafche  tgn  fauber 
auö,  flöße  ign  im  Dörfer  fegr  fein,  fege  ign  auf  ein  fau- 
bereß  Such,  unb  bruefe  ben  ©aff  bureg  in  ein  reines  Oe« 
fd)irr.  £>ann  fege  ign  auf  baß  geuer,  gieb  bie  @d)otten 
in  ein  reines  Jtafirol  ober  einen  Siegel ,  gieß  3  QSiertel« 
maß  guten  iXagm  baran ,  meiner  aber  $ubor  abgefoffeti 
fepn  muß ;  gieb  3«^  nach  blieben,  1  Söiertelpfunb 
fein  mit  9Kild)  geflogene  ^pifiajien ,  aud?  4  ganje  (Jpec 
unb  bon  8  ben  Dotter  ba$u.  ©iefeß  alles  maefe  mit 
mit  bem  Kochlöffel  roogl  untereinanber,  fd;lage  bie  ganje 
€D?affe  burd)  ein  feineö  jjaartuch/  gieß  biefelbe  in  eine  tiefe 
Uffiette  (Seiler)  ober  fonfl  in  ein  fleines  Recherchen,  un& 
fege  biefelbe  auf  ein  mit  ©alj  befireuteß  Ried),  bamifba$ 
9>or$ellan  im  Ofen  nicht  jufammenfpringe.  $D?an  barf 
aber  ben  Krem  nicht  in  einen  Reißen  Ratfofen  fegen,  fonfl 
lauft  er  jufammen*  95Jan  fann  ign  1  ©tunbe  im  nicht 
gar  warmen  Racfofen  ßegen  lajfen ,  bann  nimmt  mar* 
ign  gerauß,  unb  laßt  ign  falt  roerben ;  betreuet  ign  boc 
bem  Anrichten  mit  länglich  gefegnittenen  $ Mflajiets,  un& 
giebt  ign  $ur  Safel.  ( 

9?ro.  2*  Sterne  bon  Himbeeren* 

iieß  3  jlarfe  jpanbe  boH  Himbeeren  aus,  unb  mache- 
fte  mit  einem  Kochlöffel  burch  ein  Jpaarßeb,  lege  ba$ 
SDurchgemacgfe  in  einfaubereßKafirol,fchlage  bon  8  @b«ri» 
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ben  SDoffer  unb  2  ganje  ba$u ,  giet)  auch  1  QStertefpfunb 
fein  geflogenen  3ud'er,  1  93iertelmafj  ^ampagnerraem 
unb  1  QSiertelmafj  jjjimbeerfaft  baju.  ©e£e  bie  gan$e 
5Dtöffc  auf  bas  geuer,  unb  rühre  rcohi  barin.  Sftan  muf? 
aber  Dbadjt  geben,  bafj  man,  wenn  oben  barauf  ein  rotier 
©chaum  fommf,  bie  ganje  Piaffe  bom  geuer  unb  an  ein 
fühies  Ort  fe£e.  5öenn  ber  ^reme  ganj  fait  ift,  unb  ber« 
felbe  ba(b  $ur  $afel  gegeben  roerben  foil,  fo  tuirb  er  auf 
eine  porjeüane  ©chüjfei  breffirt ,  gleich  einem  23erg ,  je 
höhere  beflo  fchöner  \  bann  roirb  er  mit  3«tfer  beftaubt, 
unb  $ur  Safei  gegeben. 

71  n  m  e  r  f  u  n  g.  2(uf  biefe  Tlrt  tbirb  auch  ber  $reme 
ben  ©rbbeeren  $ubereitet. 

9Tro.  3.  freute  foott  SEBeidjfefa. 

Sftimm  bon  200  Sßetchfein  bie  ©tiefe  ab,  lege  fte 
in  Dörfer,  unb  flojje  fie  fammt  ben  fernen  recht  fein 
$ufammen.  ©onach  mache  bie  ganje  SKaffe  burd)  ein 
jpaarfteb  in  ein  .ß'affrol,  gieb  non  1  o  ©pern  ben  Dotter 
unb  2  gan$e  ©per,  wie  auch  1  Sßiertefmaf?  guten  2ß3etn, 
ein  ©tücfchen  3inurtef,  3ucfer,  bann  1  2fd)tefma§  Sföaf» 
lagaroein  baju,  fe£e  bie  gan$e  3Kaffc  auf  ©futh/  unb  ber» 
fahre  bamif,  roie  bep  ben  Himbeeren  gezeigt  roorben  i(h 

9tro«  4.  Sterne  Don  SBotSborfet^epfeltu 

£>ie  ©djelfen  (©chaien)  bon  18  bis  20  33or$* 
borfer^epfeln  roerben  in  einer  9Kafj  Raffer  nebfl  1  93ier* 
itelmaff  kl2öein  unb  einem  ©tücfchen  3>mmet  ganj  tbeich 
gefocht ;  bann  roirb  ber  ©aft  burch  ein  reines  $ucb  in  ein 
faubereö  ©efchirr  gemacht ,  bie  gefehlten  Tlepfel  mit  1 
Jjjalbmafj  ^Öein  $u  einer  9ftarmefabe  gefodjt,  bas  £>urcfj* 
gemachtebonben©cheifenba3ugegeben/  auch  1  SSiertefpfunb 

Stufet 
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SucPcr,  auf  welchem  bie  @d;ale  ron  emar  3^rot10  ober 
9)omeran$e  abgerieben  werben  mii^,  wie  auci?  ber  ©aft 
ton  2  £f  fronen  baju  fjineingebrütft.  £>ie  ganje  Waffe, 
welche  ungefähr  3  &$iertelmag  fepn  mug,  wirb  burd}  ein 
Jjaarfteb  gemacht;  fte  fie^t  ^war  etwas  trübe  unb  bief  aus, 
ber  ©efdjmacf’  aber  ifl  feljr  gut;  man  giebt  t()n  Ult  $uc 
SafW. 

Sftro«  5*  SürftfcfKi:  ©fjocolabe^reme«. 

Wan  fodiet  1  $$iertefpfunb  fein  geriebener  ©fjoco- 
(abe  mit  1  ipalbmag  Wild)  auf  einem  gelinben  geuer; 
bann  fcblaget  man  in  ein  .^aflrof  ober  einen  $opf  ton 
1 2  ©pern  ben  £)otfer ,  gipgt  eine  obere  ^affeft&ale  toll 
laulid>er  Wild)  baran,  unb  rühret  alles  wol)l  unterein« 
anber;  bann  gtegef  man  unter  beflänbigen  Dinaren  bie 
mit  Wild)  gefoebte  ©hocolabe  unter  ben  Dotter  ber  ©per, 
gtegt  noch  1  QSierfelmag  guten  9\af)m  baran,  giebt  aud) 
nod)  6  Jotlj  geflogenen  Sucfer  baju,  unb  fegt  bte  ganje 
Waffe  auf  ©lutf);  aber  eö  mu§  beflanbig  barin  gerührt 
werben ,  bamit  fte  nicht  jufammenlaufe.  Wenn  es  an* 
fangen  will,  bief  $u  werben ,  fo  fefje  fie  tont  geuer,  gieg 
fie  auf  eine  @d)a(e  ober  tiefes  $elierd;en,  unb  gieb  beti 
^reme  falt  jur  'S.afef. 

9Tro-  6.  $reme  foott  SBemfraubem 

Wan  pregt  ton  reifen  Weintrauben  etwa  1  Wag 
©aft  aus,  lagt  i^n  einfocgen,  fo  bag  nur  3  QSIfttelmag 
bleiben,  unb  giebt  1  QStertelpfunb  3«cfer  baju;  bann  lag 
bie  Waffe  halt  werben,  fcblage  ton  1  2  ©pern  ben  Dotter 
tn  einen  $opf,  gieg  1  $cbte(mag  Wein  baran,  terrüljre 
bie  ©per  mit  bem  Wein,  gieb  ben  eingefodjten  Trauben* 
fafc  bajn,  rügre  bejlänbig  barin,  unb  fege  bie  Waffe  auf 
II.  tfbfön,  ©  ein 
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ein  gefinbes  .^ofjffeuer.  2Benn  ber  .^reme  anfangt  bid 
ju  werben,  fo  fe|e  if)n  bom  §euer,  unb  gieg  if;n  auf  ein 
^eßerd)en  ober  fonf!  anbere  0cbafe.  5ftan  fann  if)n  fidt, 
aucf)  warm  jur  $afel  geben,  wie  man  will. 

Sffian  dann  i£>n  aucf)  mtf  3‘fronac  ober  grogen  5Xo« 
finen,  aud)  kleinen  SBiScitifen  garniren  nach  $3efieben, 

STlro.  7«  ©ttglifc&er  5?reme  bott  bitten:  ^orne* 
rangen* 

3\eib  3  bittere  ^omeranjen  auf  3ud5er  ab,  fege 
bas  2fbgeriebene  in  ein  ^aflrol/  brucf'e  ben  0aft  bott 
ben  9>omeranjen  auch  baju,  gieg  3  $3terrefmag  guten  - 
26ein  baran,  gieb  auch  12  fotf)  fein  geflogenen  3uder 
baju,  fod)e  4  forf)  Jjaufenbfafe  mit  1  SSiertefmag  ^Baffer 
recht  dar,  unb  gieb  felbige  $u  ber  ganzen  5)laffe.  0d)fage 
bon  1 4  ©pern  ben  SDotter  in  ein  ^aflrof,  rüjjre  fte  wo^f 
ab,  gieg  bie  ganje  9)Zaffe  ba$u,  fetje  ben  ^reme  auf  ein 
$of)lfeuer,  unb  jie^e  ben  ^reme  beflänbig  mit  einem 
©djöpfioffel  auf,  bamit  er  nid)t  jufammenfaufe.  5Benn 
er  anfangt  bid  $u  werben,  fo  fe|e  i£n  bom  geuer,  unb 
fdjfage  ifm  bureb  ein  ijaartud)  in  ein  fauberes  0efd)trr, 
gieg  ben  $reme  itt  eine  gorm  ober  eine  tiefe  0cbafe, 
unb  fege  benfelben  an  ein  falteö  £>rt  |um  ©ebraueb» 

Sftro.  8.  8t«nä6jifc(;er  Sterne. 

©^eg  in  ein  ^aflrol  3  SBiertefmag  guten  ?Kaf)m, 
unb_k)§)if}u  einige  2Baf(e  auffodjen.  $\eib  bie  0d)afe 
bon  2  gitronen  auf  3»der  ab,  unb  fege  fte  in  ben  Dvagm, 
aud)  ein  deines  0tüdd)en  3immet  unb  1  Sßtertefpfunb 
S3i5cuit,  welches  aber  jubor  in  1  SBtertefmag  5)?ifd)  ein* 
geweidt  fepn  mug.  0e|e  bie  ganje  9JZaffe  auf  ein^euer 
unb  rügre  beflanbig  barin»  2Benn  es  anfangt  bicf  $u 

werben, 


tüßrben,  fo  fefe  es  bom*$?lier,  unb  faß  es  fyd S  falt  wer* 
£>en.  £)ann  4  ganje  (£per  unb  bon  6  ben  £>otfec 

baran,  gieb  and)  4  iorl)  eingemachte  (2öeid)|e(n  fein  ge* 
fdjnitten  ba$u  ,  bod)  er(l,  wenn  ber  Dreine  fcurd)  ba$ 
Jpaartud)  qemadjt  ifi;  bann  madje  bie*  qanje  93?afT>  burd) 
ein  Jpaartud)  in  ein  reineß  ©efd)irr,  gieb  1  2ld>telmaß 
£5urgunberwein  unb  bie  ^ufammengefdmirtenen  ‘üBeidifeht 
ba$u ,  unb  madie  bie  gan^e  Sföaffe  unfereinanber.  ©ieß 
biefelbe  in  einejorm  ober  auf  ein  ‘Seüerdjen,  feße  biefelbe 
in  nid?t  gar  §u  Reißen  £3a<fofen ,  bamit  ber  ^reme  nur 
(roden  werbe,  unb  gieb  ifm  $ur  ^afel. 

^nmcrfung.  ©iefen  ^reme  fann  man  auc& 
@fatt  einer  Öftefjlfpeife  geben. 

Stro.  9.  Sran$öft  c^er  Sterne  auf  eine  untere  2lrt 

@d)lage  in  ein  .föaßrol,  worin  3  ßarfe  .^od^offel 
roll  feines  finb,  4  ganje  <2per  unb  Pon  6  ben  ^ot* 
ter,  gieß  3  SOtertelmaß  guten  2Kaf)m  baju,  unb  rujjre  alles 
fein  ab.  £)ann  reib  2  >$fftonen  auf  3uc^er  a&  /  un& 
mifcbe  bas  ?(bgeriebene  unter  bie  s2Rafp;  gieb  1  Viertel* 
pfunb  fein  gejioßenen  3U(fer/  wie  aud)  ein  wenig  fein 
getfoßenen  3immet  baju,  fe|e  bie  gan$e  lXT?aff<?  auf  ein 
^oplfeuer,  unb  tüf)reeS  redf  fein  ab.  £>ie  SDlaffe  muß 
fo  fieif  werben,  baß  ber  ioffel  barin  jleden  bleibt;  bann 
laß  fte  faic  werben.  Uuterbeffen  fd)lage  aus  bem  ^Beißen 
Pon  1  o  (Jpern  einen  @d)nee,  bas  ©elbe  fl)ue  ju  fier  obi¬ 
gen  iJRajfe,  unb  ruf)re  es  fleißig  mit  bem  $od))wjj?(  ab. 
2llsbann  fd)neibe  eine  fleine  Spanb  Poll  bittere  s$Ranbef* 
planen,  1  Jpalbpiertling  3üronaf,  4  iotf)  eingemadtfe 
gitronen*  unb  4  iotf)  ^omeran^enfcbale,  biefes  alles  mif 
bem  ‘Scßneibemeffer  red)t  fein  ^ufammen,  unb  gieb  in 
ein  $aßrol  4  iotj  3lic^er  nebß  einer  obern  «ftaffeftbale 

(£  2  voll 


boll^Bajfer.  'iSÖenn  feldjeS  etwas  oerfodjt  ijl,  fo  (ege 
baö  giifammengefthnittene  hinein ,  Iajj  alles  red;t  furf 
fechen,  gieb  es  §u  ber  obigen  9)lafje,  ruf>re  alles  roo^l 
unfereinanber,  gieß  $ule|t  ben  0cbnee  hinein,  unb  rü^re 
i§n  unter  bie  ganje  SDZaffe*  33eflreid;e  eine  $orm  mit 
SButfer ,  wie  fdjen  me^rmal  gezeigt  worben  ijl,  fülle  bie 
SDiaffe  hinein,  unb  baefe  fie  fchon  langfam. 

Dlro»  io»  $reme  warm  $u  gebeit* 

0to§e  6  iof§  abgewogene  ^tfia^ien,  ober  reib  fie  mit 
einem  2(nrid;tlöffel  bofl  SSKildj  red;t  fein,  (ege  fie  fonaeft 
in  ein  jlajirol,  gieb  i  Söiertelpfunb  geflogenen  3uc^er/ 
non  8  (äfyern  ben  Softer  unb  3  Q3ierfelma^  guten  SXahm 
baju,  fefe  bie  ganje  €D2affc  auf  ein  ^o^Ifeuer,  unb  ruf^re 
befianbig  bann,  fo  bajj  bie  9Haffe  fo  btcb  wirb,  mie  ein 
^Tinbsbrep.  £>ann  fefe  ben  $reme  00m  geuer,  unb  lajj 
ijn  falt  werben*  darauf  madje  auf  eine  ©cbujfel  einen 
SReif  pon  Olubelfeig  eines  jiarfen  ©liebes  f)och,  lafj  ifm 
troefen  werben,  f£ue  ben  .ftreme  hinein,  mache  it)n 
eben  fc^ön  gieicb,  fchneibe  3itfonat  flein,  aber  länglich, 
gleichwie  man  pfleget  einen  feinen  0pe<f  ju  fchneiben, 
unb  bejieefe  ben  ganzen  ^reme  bamif.  SHan  fann  aud) 
nur  einige  2)?anbe(n  blojj  fchneiben,  unb  unter  benfelben 
Reefen,  auch  Pfiajien.  tiefer  Sterne  muß  aber  mit 
begleichen  0acben  bejlecfet  werben,  als  wollte  man  ein 
0riftmfcq,(5i'icanbeau)  fpiefen»  gemach  flaube  oben  barauf 
etwaö  gncb'er,  unb  lafj  i^n  1  Jpalbtfunbe  im  nicht  gar  $u 
heilen  ^aefofen  batf'en»  3(1  e$  3ßl(  anjuruhten,  fo 
gieb  ihn  jur  Safel* 
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SFtro.  11.  ßreme  hüllte  (gebrannter)  falt. 

@d)lage  ben  Dotter  bon  1  2  (£t;ern  in  einen  $opf,  gieß 
3  Q3ierte(maß  fußen  9\af)m  ba$u,  rühre  ben  (£perbotter 
fammt  bem  3vaf)m  wohl  mit  einem  ivodjioffd  tmtereinan» 
ber,  unb  iaß  bie  CDloffe  burch  ein  JJaarfieb  in  ein  reines 
d^afiroi  laufen.  ©ann  reib  eine  gifrone  auf  guefer  ab, 
gieb  baß  2i6geriebene  $u  bem  ^reme,  fege  1  SSierteipfunb 
guefer  baju,  weicher  a6er  |iwor  gefielen  fetjn  muß,  auch 
ein  Stücfcben  gimrnet;  fe|e  bie  gan$e  SKajfe  aut  ein 
5?ohienfeuer,  unb  rujjre  bejUnbig  barin,  btö  bie  ^D^affc 
g an j  bief  wirb.  9)?an  muß  aber  Dbadjf  geben ,  baß  ber 
Dreine  nicht  fodje,  fonfj  lauft  ber  Qrperbotter  jufammen. 
©ann  nimm  ihn  bom  $euer,  unb  rühre  fo  lange  barin, 
bis  ber  Sterne  h<db  half  wirb;  bas  ganje 0rücfcben  gim« 
met  aber  nimm  heraus,  unb  gieß  ben  Sterne  in  eine 
©djalc,  in  welcher  bu  if)n  haben  wiüfi;  befireue  ihn 
oben  barauf  eines  2ft?efferrücfen$  bief  mit  fein  gejfoßenem 
guefer,  fonacb  mache  ein  ^idtteifen  ober  fotifr  eine  ©d)au» 
fei  giuhenb,  unb  halte  es  oben  baruber,  nämlich  auf  ben 
$Yeme,  baß  ber  guefer  etwas  gelb  wirb»  2Btrb  es  geit 
emjuriebten,  fo  gieb  ij)n  aifo  ^ut*  $afel. 

3tro*  1 2*  $reme  Dom  njeigen  <3em. 

©d)lage  ben  ©öfter  bon  1 2  0;ern  in  einen  Üopf, 
gieß  3  QSietrelmaß  $Bein  baju,  unb  mach®  bjm  SBein 
fammt  bem  €perbotfer  wohl  untereinanber,  wie(  oben  ge* 
$eigt  worben  iff.  faß  bie  3Ka(fe  burd)  ein  ‘^aarfieb 
laufen  in  ein  fauberes  ^ajtrol,  reib  bon  2  ftomeranjen 
bie  ©djale  auf  guefer  ab,  unb  gieb  bas  2ibgeriebene  ju 
ben  $reme  nebjl  1  o  feth  guefer.  ©rücfe  ben  ©aft  bon 
ben  jwepen  ^omeranjen  auch  &a$u,  gieb  aud)  8  ge* 

jfoßene 
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fiofjene  Oftagefem  barem,  fege  bie  ganje  9)?ajfe  auf  em 
^o^lfeuer,  unb  ru^re  beflanbig  bartn,  bis  es  anfängt  ju 
fod)en;  bann  nimm  ben  $reme  gleid)  Dom  $euer,  rüigre 
barin  fort,  bis  er  fmlb  falt  ijl,  fülle  i&n  in  eine  gehörige 
<3d)ale,  unb  laf?  ilm  ganj  falt  werben ;  eben  fo  glafire 
ifyn  aud?  mit  3»cfer,  tote  oben  gezeigt  worben  ijf,  unb 
gieb  if)n  $ur  Safel. 

2lnmerfung.  5ftan  fann  aud)  tiefen  Sterne 
warm  geben,  aber  es?  tfi  habet?  $u  bemerfen,  ba{j  man 
ifyti  bann  ©taff  in  ein  ^ajlroi  ein^ufdjdagen,  in  einem 
$opf  mache,  aber  nid>c  ef)er,  bis  man  glaubt,  i£n  halb 
ju  gebrauchen,  barmt  er  ntd?t  jufatnmen  falle. 

9tro.  13.  -freme  foott  gnuekd 

©cblage  ben  Dotter  Don  1  2  ©petn  tn  ein  ©efcbirr,  gieb 
einen  jlarfen  ^oddoffel  twü  feines  3)Ie|)l  ba$u,  rote  aud) 
8  $ori)  fein  geflogenes  3ucferbrob,  ober  fo  Diel  ge{lo§enen 
3rotebacf,  gieb  auch  6  iotf)  fein  geflogenen  3u^r  bajtt, 
aud>  eine  auf  3U(fec  abgeriebene  ^3omeranjenfd)a(e. 
SOtefe  SRaffe  rüf^re  mit  einem  ^oddoffel  red)t  flar,  fege 
fte  auf  ein  $of;lfeuer,  unb  rüfne  bejlänbfg  barin.  3Benn 
man  merfet,  ba§  bie  SDlaffe  einmal  gefod)t  gaf,  (fte  mu§ 
aber  red)t  bicf  it) et' ben  gleich  einem  flarfen  ^mbebrep)  fo 
gie§  ben  $reme  auf  eine  ©d?üffel,  auf  welcher  bu  ihn 
gaben  mtUjf.  93lan  fann  tfm  aud)  in  einen  tiefen  heiler 
gtefjen,  vunb  ign  falt  ^ur  ‘Safel  geben, 
r 

14.  Ärcme  »DU  SfBcm  ä  la  Royale. 

©ieb  tn  einen  'Sopf  einen  jlarfen  ^odtlöjfel  DoU 
feines  Cfttegl,  fdjlage  ben  ^Dotter  tton  14  ©t?etn  baran, 
unb  rühre  bas  9)lef)l  fammt  bem  ©nerbotfer  red)t  fein, 
bamit  es  nid#  fnodg  werbe,  ©iejj  3  asiertelmafj 
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SOMagawein  baju,  unb  fd)fage  bann  biefe  $?aj]e  mit 
einem  0d)neebefen  i  OSiertefflunbe  fange,  ferner  reib 
bie  0d)ßfen  bon  2  S^onen  auf  3ucfet  ab,  unb  gieb  bas 
2fbgericbene  baju,  inie  auch  ben0afc  »on  2  gifronen 
unb  6  iocf)  3«cfer.  ÜDann  faf)re  fort,  bie  ganje  93?a||c  auf 
einem  gefinben  geuer  mit  bem  obgemelbeten  0d)neebcfen 
ju  fragen.  2Ban  mu§  aber  öbadjt  geben ,  bap  bet 
^reme  nicht  aubrenne,  unb  nid, )t  ju  biel  focfce.  £>a»m 
ridjte  ifm  auf  eine  0d;üffel,  unb  gieb  i§n  jur  ‘Safcf. 

Sflro*  15.  Äreme  auf  englifcßc  5lrt 

©iep  in  ein  ^ajlrol  3  QSiertelmafj  9\a^m,  gieb  ein 
0tucfcf)en  3inimef  baju,  unb  fajj  ben  Dia^m  einige  SBatle 
fluffieben.  0d;fage  nad;Jer  1  o  gange  <2:i?er  in  einen  ^opf, 
unb  gieb  4  $ot£)  abgewogene  unb  fein  geriebene  bittere 
3)ianbe(n  baju,  wie  aud?  1  $?iertefpfunb  3ucfer  unb  bis 
abgenebene  0d)a(e  Don  einer  3itrone*  ©iefe  gange 
?Jtaffe  fefe  auf  ein  ^o^ienfeuer,  unb  ru^re  fo  fange  fcarin, 
bis  ber  Sterne  anfangen  und,  tief  ju  werben.  33ann 
fe|e  benfefben  Domgeuer,  unbgiefjijjn  auf  eine  2fffiette  ober 
einen  tiefen  Keffer,  unb  fchieb  i§n  in  nid}t  gar  gu  feigen 
33acfofen,  bamif  berfefbe  troefen  werbe.  CDIan  mu£  aber 
Öbad;t  geben,  bafj  ber  Öfen  nid;t  f;ei§  fet;,  fonfrbe* 
fommt  berfefbe  ffeine  2Mäöd;en.  3$  er  troefen  genug, 
fo  gieb  if)n  gur  $afel. 

STlro.  16.  8umt  fcou  gjjofofatc  auf  etnd  untere 
2lrt. 

9vei6  1  QSiertefpfunb  (Ehofofabe  auf  einem  9\eib- 
eifen  gufammen,  gieb  in  ein  ^affrol  6  $ot§  3uc^er  un& 
eine  obere  i?affefdjafe  boff  ^Baffer,  faß  ben  3u^r  Sön5 
braun  auf  bem  geuer  aufgefjen,  mifd?e  bie  gufammenge* 

riebene 


tiebene  (E^ofoiabe  boju,  gtcg  nacfj  unb  nad)  3  QSiertefmafj 
Svabm  barem ,  unb  nifire  beflänbig  bartn,  bamit  ficb  bie 
(Ebof'oiabe  aufföfe,  unb  tiid)f  fnotig  werbe.  @d)(age  bett 
©Otter  non  1 2  ©pern  in  ein  fauberes  ©efdjirr,  unb  fe|e 
bie  (E()ofo(qbe  Pom  ^cuer,  bamit  fte  fa!t  werbe.  ©ann 
rüfjre  ben  ©perbotter  wof)l  unter  einanber,  giep  bie  (Ef)o* 
fotabe  $u  benfeiben,  madje  bie  SDZaffe  wo£l  unteretnanber, 
unb  fcblage  ben  ^reme  burd)  ein  §aarfteb.  33ef?rei#e 
eine  §orm  mit  etwas  Butter,  giep  ben  $reme  hinein, 
unb  ftebe  i^n  im  Raffer,  wie  fd)on  mefjrmai  gezeigt 
worben  ifL  2Benn  er  ganj  fertig  ifl,  fo  fiurje  i^n  auf 
eine  @djiiffel,  reib  noch  etn  ©üfeidjen  (E§ofo(abe,  gieb 
biefelbe  in  ein  f (eines  ©efepirr,  giep  eine  obere  $ajfe* 
fd)a(e  poü  EDii(d)  baju,  unb  lap  i£n  ein  wenig  fodjen; 
fobann  giep  benfeiben  über  ben  geflur^ten  $reme,  unb 
gieb  ij)n  jur  $afel. 

Situ  17.  freute  mx  (EpoMabe  mit  S83em,  auf 
eine  uoef)  anberc  2irt. 

EKeib  1  i^albpfunb  (Ef)ofo(abe  auf  einem  SKeibeifen, 
gieb  in  ein  .ftiifirol  1  Sßiertelpfunb  3uc^er/  nud)  eine 
obere  ^affefebate  Poll  $Bein ,  laf  ben  3ucfer  Darin  braun 
angeben,  jlreue  bie  geriebene  (Efjofolabe  l)inein,  qiep  3 
QSiertelmap  $Bein  baran,  gieb  aud)  ein  fleineS  0uicf« 
eben  Vanille  baju,  lap  ben  slßein  einige  3ßaüe  aüffoeben, 
unb  fotvad)  felje  i^n  nom  $euer ,  bap  er  falt  werbe, 
klopfe  Sf  *0$  #auj*nbfafe ,  foebe  biefelbe  mit  1  ^Btertel- 
map  QÖajfer ,  unb  mifdje  fie  aud)  ju  bem  3Bein  in  bie 
<£f)ofolabe.  ©ieb  nod)  5  Eotf;  3,jcfer  baju,  unb  fe|e 
bie  ganje  Sftajfe  auf  ©lutl),  bamit  fie  f)^  werbe. 
(y)d)lage  pon  1  o  ©pern  ben  ©Otter  in  ein  ©efebirr,  rutjre 
wo£l  unterereinanber,  giep  nad;  unb  nach  ben  fjeipen 
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fitem  baran,  rühre  be(fdnbig  barin,  fefe  bie  ganje 
SJHajfe  nocbmai  auf  bas  Seuer,  unb  $ie§e  befldnbig  ben 
Sterne  mit  einem  ^odjioffei  auf*  2Benn  er  anfangen 
will  iu  fodjen,  fo  fefe  ihn  tom  Seuer,  fddage  ijw  burdj 
ein  ^aartucb  in  ein  reines  ©efcffrr,  gief  i(jn  fonacb  iti 
eine  Sorni,  unb  fefe  i(m  an  ein  faites  Ort,  bamtf  er  ge« 
ftefye  (fefi  werbe).  ^Öirb  eö  annulierten,  fo  tunfe 
bie  Sorm  in  ein  (aulidjes  ^Baffer,  flürje  ben  ^reme  auf 
eine  ©cbüffei,  unb  gieb  ü;n  ^ur  tafel. 

9Iro.  18*  ®eful$tei:  SBeinfreme  ton  efjampag« 
itetwem, 

©cfiage  in  einen  topf  ben  Koffer  ton  1 6  €pern, 
reib  2  3«tronen  auf  3«cfer  fein  ab ,  unb  gieb  bas  Tibge* 
riebene  nebfl  bem  ©aft  ton  2  3dronen  aud)  baju. 
91imm  eine  §a(be  ©cbale  ton  einem  (£9,  pufe  bajfelbe 
mit  frifebem  5Bajfer  aus ,  unb  gief  fo  tiel  f)albe  ©ebafen 
mit  @hampagnerttem  toil  in  einen  topf,  als  ton  vielen 
<£t;ern  bu  ben  £)otter  hineingefdjlagen  §a\l ;  gieb  auch  1 
QSierteipfunb  3l,<fer  hinein,  unb  fcblage  ben  ^reme  auf 
einem  gelinben  ^ohifeuer  mit  einem  ©cfneebefen  fo,  bafj 
er  ganj  bief  werbe*  $Benn  er  gefcflagett,  unb  gan$  fertig 
ijf ,  fo  fefe  i&n  tom  Seuer,  fcflage  aber  befanbig  barin, 
bis  er  falt  wirb,  bamit  er  nicht  jufammenlaufe;  unb 
mifdje  4  loth£aufenbIafebarunfer,roelcbefcbonmit  1  Q3ier» 
telmaf^Bajfer  gefoeft  tfl.  £)ann  laf  es  bureb  e^n  Jjaar* 
fteb  laufen,  unb  arbeite  befidnbig  barin.  SDafauf  gieß 
ben  ^reme  in  eine  Strm,  unb  fefe  i§n  an  ein  falteS  Ort* 
3(1  er  gan$  feff  gejlanben,  unb  es  tt>irb3fif  jum  Tin» 
richten,  fo  tunfe  bie  Sofnt  in  ein  laulid)e$  2Baj]er, 
flitze  i^n  auf  eine  ©Ruffel,  unb  gieb  i§n  $ur  tafei. 

9?ro. 
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Dito-  19*  ßarmelfremc*' 

0ieb  in  ein  ^armelfnfl  cof  ober  forrfl  in  eine  Pfanne 
ton  3)ieffing  6  ioth  3u<&r  nel>P  einer  obern  •ß’affefcpale 
toll  ^Baffer,  fefe  bas  .Svafirol  auf  ©futh  fo  lange,  bis 
ber  Surfer  ganj  braun  flehet,  als  mare  es  djjofolabe. 
0tep  3  ©iertelmap  9Hild)  ober  Dia^m  baran,  tmb  fefe 
bie  gan$?  ‘äftaffe  tom  geuer.  ©dpage  in  ein  0efd)irr 
ben  Dotter  ton  6  (Erjern,  rühre  »fm  mit  ber  obigen  iÜTaffc 
n>of)l  unfereinanber,  gieb  nod)  6  £off>  3ucfer  ba]u,  unb 
Iflp  ben  Tratte  burd?  ein  Jpaarfieb  laufen,  SSepreidje 
eine  $orm  mit  etwas  Butter,  gief?  ben  ^reme  hinein, 
unb  fiebe  i^n  im  2Öafler,*roie  fd)on  me^rmal  gezeigt  wor¬ 
ben  ip.  ‘Höirb  es  3e‘£  $um  'tfnridpen  /  unb  er  ijT  gan| 
fertig,  fo  pü r je  i^n  auf  eine  Bd)üjfel,  preue  oben  barauf 
Surfer,  »narbe  ein  ^lotteifcn  (MP  ober  fonp  eine  0d>au* 
fei.  unb  halte  bas  glufienbe  0fen  fo  lange  über  ben  Surfer, 
bis  er  eine  fdjone  §atbe  bekommt;  bann  gieb  il)n  $ur 
Zafel. 

31vo.  20,  Sterne  ton  Spee, 

{aß  i  ^albloth  ^&ee  §epfon  in  3  QSierfelmap 
SKabm  einige  2Baüe  auffodjen,  §ernacb  nimm  i(m  tom 
§euer,  unb  la§  if)n  falt  werben.  ©dpage  in  ein  0e« 
fdjirr  ben  Dotter  ton  10  ©pern,  gte§  bie  obige  Stoffe 
bau»,  rujre  aües  molp  untereinanber,  pblage  ben  ^reme 
bürd)  eia  ^aartud)  in  ein  reines  ©eftbirr,  gieb  1  QStcr* 
jelpfunb  Surfer  ba$u,  bePreidje  eine  Sotm  mit  S3utter, 
giep  Die  03iu|]e  hinein,  unb  ftebe  pe  in  2öajjer,  wie  fepott 
mef)rmal  gezeigt  worben  ip.  $Birb  es  Seit  3um  21nricp* 
fer,  fo  pur$e  ifm  auf  eine  ©djuffel,  bepreue  iijn  mit  etwas 
gePopenen  Surfer,  brenne  i§n  fo,  it>ie  bei?  bem  Marmel* 
freme  bie  EKeOe  mar,  unb  gieb  i£n  [jeiß  $ur  %a fei. 

3Tro. 


»  —  75  - 

Slro.  21.  tomc  bott  5(tti$. 

$ies  i  £albe  £anö  &oü  ^luis  fauber  aus,  unb  ftebe 
i^n  in  3  Oßiertelmaß  9Jiild)  ober  ÜKafjm  einige  5Balle,  ba« 
mit  ber  ©efcfymacf  f)erauSfod)e,  ©elje  bie  9)iaf]e  twm 
$euer,  unb  fd?fage  in  ein  @efd)irr  ben  >Dotteroon  1  2  ©pern. 
5Ö3enn  bie  3}lild)  mit  bem  Tlnis  fait  ifl,  fo  gieß  fie  an  ben 
©)  er  bot  f  er,  ruljre  alles  wof)l  untereinanber,  fd)lage  ben 
greine  burd)  ein  ipaarfudj  in  ein  reines  ©efd)irr,  gieb 
1  QSiertelpfunb  3ucfer  baju,  Perfa§re  mit  biefem  Sterne 
wie  bet?  bem  trenne  oon  ^§ee,  unb  gieb  i£n  warm  $ur 
Safel. 

©iefe^remearten  fonnen  aud)  auf  tiefem  ^or^eUan, 
ober  fonfi  in  fleinen  Söedjercfyen  gefotten  werben. 

9Tro.  22,  freute  boit  auf  eine  an&ere  5irt, 

Sieg  eine  §albe  $anb  Poll  2lnis  fauber  aus,  unb  lege 
i§n  nebfl  6  $otf)  geflogenen  3ucfer  in  ein  i^aflrol.  ©e|e 
bas  Äaffcol  auf  0lut§  ,  unb  rofle  bcpbeS  gan^  f)od)- 
gelb,  £)ann  gieß  3  QSierrelmaß  SKild)  ba$u,  unb  laß 
bie  ganje  SÜtafie  noch  einige  ^Balle  auffodien,  darauf 
fe|e  il)n  00m  Seuer,  unb  laß  ben  $reme  f'alt  werben, 
fddage  in  ein  ©efd)irr  ben  ^Dotter  Don  12  ©pern,  unb 
gieß  bie  9Kild)  fammt  bem  2lnis  barauf;  jjernad)  fd)lage 
ifm  burd)  ein  ^aartueb,  gieb  nod)  4  iotfp  3,Jd>r  ba$u, 
wie  aud>  eine  abgeriebene  @d)ale  non  einer  ^pomeran^e, 
unb  »erfahre  mit  biefem  ^reme,  wie  bep  bem-J  uorfjer* 
ge^enben  bie  SXebe  war.  -  -  ,=>* 

9?to.  23,  ©cfjneemtld)  ©tatt  eines  Cremes* 

©d)lage  bas  $£eiße  ton  1 4  ©pern  $u  einem  jlarfen 
©c (jnee,  fefe  1  Sttaß  Sftild)  auf  baS  geuer,  reib  eine 
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3ifrone  ober  §)omeran$e  auf  3ucf'er  ab,  unb  gieb  foldjes 
in  Die  9)Wd).  28enn  ftc  foctjet,  fo  lege  ben  geflogenen 
0chnee  ganj  in  bie  fiebenbe  SDlilch«  2Benn  er  auf  einer 
0eite  einmal  aufgefocbt  tyt,  fo  roenbe  if)n  mit  einem 
53acHoffel  um  auf  bie  anbere  0eite.  SDann  giejj  ben 
©d)nee  fammt  ber  9ftüd)  in  einen  (Seiher,  unter  welchen 
aber  eine  ©djüftel  gefiellt  wirb,  bamit  bie  9Wld)  barem 
laufe*  SDen  0d)nee  lege  auf  eine  anbere  Sdmjfel,  bie 
SRtldj  aber  lafj  ganj  einfachen,  fo  baß  nur  i  QSiertclmaß 
bleibe,  unb  gieb  6  $otf>  3ucfer  ba$u.  2öirb  c$  3?d  $um 
Anrichten,  fo  gieß  bie  SDZildj  über  ben  (Schnee,  unb  gieb 
ben  $reme  $ur  tafef« 

9ftro«  24.  ßaffefreme. 

Stoffe  1  SOtertelpfunb  ^affe,  als  rooHteß  bn  ein 
^affegetrdnf  baoon  machen;  man  macht  aber  nicht  mehr, 
als  3  93tertelmaß  non  1  £$iertefpfunb,  unb  laßt  ihn  recht 
hell  werben ;  man  fann  auch  ein  f feines  @tücfd>en  &a* 
nilie  barin  fod.'en  laßen,  bamit  er  einen  bejfern  ©efd)mac£ 
befemme.  3)ann  fd)lage  in  ein  ©efd)irr  ben  Dotter  toon 
1 4  ©pern,  unb  rühre  <hn  wohl  unteretnanber*  5Benn  bet 
gemachte  .ftaffe  etwas  halt  ift,  fo  gieß  ihn  $u  bcm  ©per* 
botfer,  gieb  auch  1 4  $oth  Buder  ba$u ,  fchlage  bie  ganje 
Sftaflfe  burd)  ein  ein  JJaartuch,  bef?md)e  eine  gorm  mit 
etwas  frifcher  Butter,  gieß  ben  $reme  hinein,  unb  (lebe 
ihn  tn  .S&ajfer,  »nie  fchon  mehrmal  gezeigt  worben  i(h 
J^ernaaj  ffürje  ihn  auf  eine  (Schüffel,  unb  gieb  ihn  $ut 
^dfelT  - 

9tro«  25*  haltet  tfaffefreme«. 

5T)er  ^affe  wirb  bereitet,  wie  oben  befd;rieben  wor* 
ben  ifi,  auch  fobiel3ucfer  baju  genommen«  SSßenn  er 
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ganj  §ell  if?,fo  mtfdje  4  iotfy  gefoebte  $aufenblafe,  welche 
über  juvor  burd?  ein  fauberes  tud)  gemadjt  werben  mufj, 
baruntor,  unb  lüjj  bie  ganje  Stoffe  noctmal  burd)  em 
reines  tuef)  laufen,  darauf  gie§  ben  ^reme  in  eine 
gorrn,  unb  fe£e  i{m  an  ein  faires  Drf,  bamit  er  fejf  ge* 
fie^e.  <S3trb  es3«it  $um  2(nrfd)ten,  fo  tunfe  bie  gorm  in 
ein  laulicbes  $Bafter,  flirrte  ben  .ftreme  auf  eine  @d;üjfel, 
unb  fo  gieb  ihn  $ur  Safel. 

9Tlro.  26,  freute  fcon  £abetf6ntmt, 

iies  2  ffarfe  ijanbe  «^aberfomer,  wafebe  jte 
fauber  im  lauücben  c5Baffer  aus ,  fonacb  tf)ue  ben  JJabee 
in  einen  topf  voll  frtfeben  Raffer ,  unb  la§  tf)n  fo  lange 
focfyen,  bis  nur  3  Qßimelmajj  bleiben.  5ßenn  fo  t>tel 
als  1  SSierrelmafj  eingeforten  £at,  fo  mad)e  bas  anbere 
burd)  ein  fauberes  tud),  fd)lage  ben  $)otter  von  i  5  £1;« 
ern  aus,  rühre  fte  wohl  unreretnanber,  gieß  bie  3  SSierfef* 
rnafj  0aft  von  bem  ausgefodjten  jjabet  barein,  unb  giefc 
eine  auf  3U^  abgertebene  3*tt°ne  ober  ^omeran^e 
baju,  wie  aud)  1  QSiertelpfunb  3l*cfer  t  unb  fcblage  ben 
^reme  burd)  ein  $aartud),  bamif  er  red)f  rein  werbe* 
&ann  befireidje  eine  gorm  ober  fleines  33ed)erd;en  mif 
frifeber  Butter ,  giefj  ben  ^reme  hinein,  fiebe  ihn  im 
583ajfer,  unb  Verfahre  fo,  wie  bet)  bem  93orf)erge§enben 
gefd)ef)en  iff. 

■Mnmerfung.  @S  ifl  habet)  $u  bemerfen,  baf£ 
btefer  Sterne,  obfcbwt  er  nur  von  Jpaberfornern  ju£ereifsf 
wirb,  einen  angenehmen  ©efehmaef  habe,  als  wäre 
nille  barin, 

3tro, 


97ro.  27.  freute  t>o«  Jbaberfornent  mit  SOBcitt* 

iieS  2  flarfe  §ante  t>oU  JJaberforner ,  n>afd)e  fi'c 
fauber ,  brücfe  ben  ijaber  recht  mit  bcr  §anb  aus,  lege 
if)u  in  einen  ^opf,  gte§  r  Wa§  Wein  Daran,  gleb  aud) 
Die  0d;ale  »on  einer  3?rt0rie  unD  ein  Heines  0tüc£d)en 
3inimetDaju,  felje  Die  ganje  Waffe  |um  §euer,  uni>  ia§ 
fte  bis  auf  3  QSierfelm'ajj  einfodjen.  0onad)  mache  fte 
Durch  ein  faubereö  $ud),  unb  laß  fte  falt  merben.  0dda* 
ge  Den  Dotter  »on  1  5  ©tjern  in  ein  ©efddvr ,  gieß  Den 
gelochten  Wein  Daran,  gieb  and)  12  iort)  3ncfer  ba$u, 
unb  ru{)re  Die  ganje  Waffe  wohl  unterem  anber.  ^ernad; 
fd}lage  Den  $reme  Durd)  ein  ^aarfucb,  bejlreidre  eine 
§crm  mit  dufter,  gie§  Den  j?remc  hinein,  »erfahre  ba« 
mit,  rote  frfron  bei;  Dem  »orhergehenben  gezeigt  rootben 
iji,  unb  gieb  ihn  $ur  tafel. 

9Tro.  28»  ^urgmifccrroetmßreme* 

©ief;  in  ein  5£affrol  eine  ^Souteiüe  Q3urgunberroetn, 
gieb  2  auf  3utfer  abgeriebene  §)omeranjenfd)alen  ba^u, 
lüie  aud;  ein  Heines  0utcfd)en  iSanilll  nebjl  1 4  ioth 
Sncfer,  fe|e  biefe  Waffe  $um  §euer,  unb  laf?  ben  ^5ur- 
gunberroein  einige  Wade  auffod)en.  ©teß  1  Tlditelmafj 
Tlracf  baju,  fefe  Die  gan^e  Waffe  fogleid)  »om  $euer, 
Decfe  fte  mit  einem  'Oecfel  $u,  Damit  Der  ©erud)  nidjt 
herausfomme,  unb  foctje  4  b^h  Jpaufenblafe  in  1  QSier» 
felmaß  Waffer.  Wenn  folcfye  red;t  Har  gefod;t  ifi,  fo 
— fo- gieb  „  fte  511  Dem  Obigen,  brucfe  ben  0aft  »on  ben  2 
^omeranjen  aud)  hinju,  unb  trtad>e  bie  ganje  Waffe 
burcb  ein  fauberes  'tud),  fonad)  gieß  ben  ^reme  in  eine 
^orm,  unb  fe|e  ihn  an  einen  falten  Ort,  ober  wenn  man 
©i$  hat,  f>  tft  es  nod;  beffer»  Wirb  c$3eit$um  2forid>ten, 
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imb  ber  .fr eme  iff  feff  geganben,  *  fo  finde  bie  gorm  in 
ein  (aulid>e*$  'Baffer,  ftuqe  ben  Mveme  auf  eiwfe  ©d)uffei, 
unb  gieb  tt;n  3m  Safei. 

fftro.  29.  ^Janc*  matter  08fottmanfc&e> 

97tmm  1  £?ierteipfunb  fu^e  unb  3  iotft  bittere 
SMcmbeln,  gebe  ge  im  Baffer  einige  Balle,  tiefte  bie 
©helfen  (©rfalen)  £erab,  ober  goge  fte  im  Berfer  mtC 
ein  wenig  Bifcf)  recgt  fein ,  unb  fege  fte  in  ein  Äafhöf, 
@te§  3  23ierfelmag  guten  fugen  9vaf)m  baran,  gie6  ein 
<Bturfd)en  Vanille  ba$u,  unb  fege  bie  ganje  Baff'  jum 
geuer,  bamit  fte  einige  Batte  aufforfe.  ©on  ad)  fodje 
4  $otf)  ij)aufenbia}e,  wie  fcfton  meftrmat  gezeigt  worben, 
tfi,  unb  gieb  fte  $u  ber  obigen  Baffe;  bann  fcbiage  attes 
burcb  ein  ^aarturf),  gieb  1  Sßiertelpfunb  Surfer  baju,  unb 
madje  alles  roogi  mit  einem  föffei  unfereinanber.  ©ieg 
bas  2Manc-- manger  in  eine  fattbere  gorm,  unb  lag  es  ge* 
flehen.  Birb  es  gelt  jum  21nrid)ten,  fo  tunfe  bie  gorm 
in  ein  iau(id)eö  Baffer,  gurje  es  auf  eine  ©c&uffci,  unb 
gieb  es  ^tr  Büfett 

STro.  30.  itoiorirtes  SSIanc*  manger* 

©as  SManc *  manger  wirb  in  ber  Quantität  ge* 
macht/  wie  fd)on  befrfrieben  worben  if?,  Sttimm  2  Säfei* 
#en  (fhofolabe  in  ein  flehteS  ©efcgirr,  gieg  eine  obere 
$afjefd)a(e  oott  Bifd)  baran ,  unb  fefte  es  auf  ein  .^oftt* 
feuer ,  bamit  fici)  bie  (Eijofciabe  augöfe,  ©onarf)  gieg 
1  SSierfelmag  pon  bem  53lanc  --  manger  baju.  Sum  jwep* 
ten  fod)e  etwas  Sournefoi,  wie  fd)on  bep  bet  fauern  ©wi$e 
betrieben  worben  ig.  Benn  ber  Sournefoi  fur$  gefod)t 
imb  burd)gemad)t  iff  fo  gieg  aud)  1  SSierteimag  pon  ber 
&Manc*manger  ba$u,  bann  mad;e  pon  2  Rauben  Pott  ©pi* 
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nof  ©djofte»;  rote  oben  aud)  bep  ber  fnuern  ©ulje  bie 
bie  9\ebe  roar*  SSBenn  foldjes  gefd>el)en  ifr,  fo  gief  bie 
Schotten  in  ein  reines  ©efdjirr,  mifd)e  etroas  pon  bem 
23lanc»manger  baju,  unb  mad)e  olles  roojd  untereinanber, 
bamif  ftd)  bas  ©rune  mit  bem  SBeifen  oermifd^e.  $er* 
nadj  gie§  in  eine  gotm  eines  ©liebs  ^od)  Don  bem  meinen 
SManomanger.  5Benn  fo(d>e  geffanben  ifl,  fo  tfyu-  oon 
ber  ©fjofolabe  barauf;  roenn  audj  biefe  geflanben,  fo  folqec 
bie  ©rune,  unb  fo  oerfa^re,  bis  alle  garben  eingeqcffen 
finb*  ©efe  bie  gorm  an  einen  falten  Ort  ober  auf  ©is. 
3Birb  es  Seit  $um  Anrichten,  unb  bas  ^MantSmanoer  ijl 
geftanben,  fo  tunfe  bie  gorm  in  ein  laulicbes  SIBöjfer, 
ßürje  fte  auf  eine  0ctjuffel,  unb  gieb  fie  $ur  Safei» 


xiii.  Sufcemttmg  bet  brätelt/ 
fd)aftlid)  unb  bürgerlich. 

SJTlro.  i,  Äapaunen,  {jerrfd)aftttcfj. 

gut  1 2  ^erfonrn.  Stupfe,  pufe  unb  ftommire  2  Äo« 
paunen  fauber ,  uimm  bas  ©tngeroeibe  heraus,  ffidi  bas 
SÖruflbein  ein,  frf>neit)<;  ben  ^opf  nebfi  bem  $als  ab, 
bie  guße  fpaue  jur  Raffte  ab,  unb  brejfire  fte ,  rote  fdron 
me^rm“ai  bep  bem  anbern  ©eflügel  gezeigt  roorben  iff, 
2Bafd)e  bie  Kapaunen  im  laulidjen  Raffer  fauber  aus, 
fireuc  etroas  ©al$  inroenbig  hinein  unb  ein  roenig  ge* 
flo§enen  roei^en  Pfeffer ,  fd}netbe  4  ©pecfparten  (flad)e 
©pedjKicfe)  in  bec  $Di cfe  eines  ^efferrucfenS,  unb  lege 

auf 
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ötif  jeben  Kapaun  2  jfadjß  ©pecf tfyite,  nämlich  auf  bie 
33rujf,  bamit  baS  Steif#  im  traten  fcbon  wei£  bfeibe. 
©tecfe  fie  an  ©piefj ,  unb  bejlreidje  4  v;öogen  $api« 
mit  1  Sßtertefpfunb  Butter  ober  0d>mal5*  3)annfheue 
auf  bas  $ett  ein  wenig  @afj,  unb  binbe  bas  Rapier  att 
bie  Kapaunen  mit  £3inbfaben.  5  SSterteiffunben  por  bem 
2fnricbten  fteefe  ben  ©piefj  an  ben  Q3rater,  fa§  bie  Ka¬ 
paunen  fangfam  braten,  unb  begtefj  fie  öfters  mit  f)dj;ec 
SÖutfer  ober  ©cbmalj.  (Eine  QSierteffhinbe  por  bem 
Tfnricbten  fc^neibe  ben  33inbfaben  pon  ben  Kapaunen, 
unb  nimm  bas  $PaPißr  beraB/  bamtf  bu  fte()ejl ,  06  big 
Kapaunen  noch  etwas  Monteur  (Sarbe)  not()ig  ^abem 
3ft  es  geit  i«m  2fnrid)ten,  fo  nimm  fte  t>on  bem  ©piefj, 
brefftre  unb  fege  btefefben  auf  bie  ©tbüffel,  auf  bie  bepbeti 
^Öiujte  einige  3itfonenf#eib#en,  unb  gicb  fte  ^)eip  $uc 
Safef.  9Kan  fann  etwas  Pon  bem  S3ratenfaft  abge- 
fonbert  ba$u  geben, 

9]ro.  2*  Kapaunen  s«  Braten,  auf  Bürgerliche  5(rt. 

3Benn  bie  Kapaunen  gerupft,  gepuff,  ffommirf, 
ausgenommen,  ausgewogen  unb  brejfirt  ftnb,  fo  fege  fie 
auf  eine  ©cbuffel  ober  ‘Sortenpfanne,  fafje  fte,  (freue  et* 
was  Jngber  unb  fein  geflogenen  Pfeffer  barauf,  unb  fafj 
fte  i  QStertefffunbe  im  ©afj  liegen,  ©ieb  in  eine  $?raf- 
pfanne  ober  in  einen  Siegel  6  iotfy  dufter  ober  ©cbmafj 
unb  2  3;PtebeIn,  lafj  es  fjeifl  werben,  unb  fege  bie  Ka* 
paunen  hinein.  $Benn  fte  anfangen  etwas  geffc  ju  wer¬ 
ben,  fo  giefj  1  Q3iertefmaf?  Q5ouiüon  baran,  ut»t>  fa§  fte 
iangfam  braten;  in  einer  ©ruube  ftnb  fte  fertig.  SDantt 
brejfire  unb  (ege  fte  auf  eine  ©ebuftef,  fefjutte  etwas  ©afic 
ba^u,  gleb  fte  jur^afef,  becb  ben  übrigen  ©aft  abge« 
fonbert. 

u.  2fbf#n,  5  Sflro* 


9fr 0*  3*  SelBfmjjner  au  Kratern 

gür  i  a  ^perfonen  rupfe  unb  puf  e  3  große 
ner  ober  6  Heine  fauber,  nimm  bas  (Eingeweibe  heraus, 
unb  ßammtre  ße,  wie  fdjon  offerd  gefagt  worben  iß. 
©ticb  bie  Q3rußbeine  ein,  fcßneibe  ben  Jpals  nebß  bem 
fragen  ob,  unb  brefftre  ße.  £)u  fannß  einige  baooti 
fpiden,  bie  anbern  mit  einer  ©pecfparte  (ßacben  @pecf* 
fiücf)  belegen,  unb  mif  QMnbfaben  umbinben,  bomit  ber 
©pe cf  nid)t  Berunterfalle.  3  33ierfelßunben  oor  bem 
2lnricbten  ßecfe  ße  an  ben  ©pieß,  unb  begieß  fte  mif  et» 
was  Puffer  ober  Jeißem  ©d;ma4,  falje  fte,  unb  laß  fte 
langfam  brafen;  unter  waljrenbem  Grafen  muffen  fte  je* 
bod)  öfters  begojfen  werben.  3ß  es  3eit  $um  2lnrid)ten, 
fo  jie^e  fte  feon  bem  ©pieß  ob,  brefftre  fte  auf  bie  ©d)uf* 
fei,  unb  gieb  ße  $ur  ^afel.  9)tan  fantt  bie  3elbl)ü£mer, 
wenn  man  will,  aucß  im  Siegel  ober  Q3acfofen  brafen. 

9fro.  4 ♦  3 Wc  &üj>ner  BeutfiD  au  traten. 

Stupfe  unb  pu(je  4  junge  Jjbübner  fauber,  ober  wenn 
fte  nicht  groß  genug  ßnb,  aud)  5,  nimm  bas  ^ingeweibe 
heraus,  wafcbe  ße  im  laulidjen  583aßer  einigemal  fauber 
aus,  ßreue  etwas  ©al$,  ein  wenig  Pfeffer  unb  Jngber 
hinein,  unb  brefftre  ße.  1  jjalbßunbe  oor  bem  2lnrid)fett 
ßecfe  ße  an  ©pieß,  begieß  ße  mif  6  fot£  Puffer,  falje 
fte,  unb  begieß  ße  öfters.  3ß  es  halb  ßeit  jum  2ln« 
siebten,  fo  begieß  ße  nod;mal,  beßreue  ße  mit  geriebenem 
*  weißen  33rob,  unb  laß  ße  notß  einigemal  am  ©pieß  her* 
^~umlaufet{;  bann  jie^e  ße  herab,  brefftre  unb  lege  fte  auf 
eine  ©cßuffel,  unb  gieb  ße  $ur  $afel. 

9fro.  5.  Sdlfcßen  $al)n  au  Braten, 

5Benn  ber  wa Ifcße  JJajjn  fauber  gerupft  unbgepufef 
iß,  fo  nimm  i£n  aus,  ßoße  bas  33rußbein  ein,  ßammire 
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ifm  fauber,  unb  nimm  bie  übrigen  f leinen  güfercben  her¬ 
aus  ;  bann  pu|e  unb  n?afd)e  ifjn  fauber  aus,  breßire  ifm, 
ßreue  etwas  0öf$  unb  Pfeffer  hinein,  unb  fal$e  if)n  aus* 
wenbtg  etwas  ßarf,  bamit  bas  g(eifd)  fcßön  weiß  bfeibe» 
0cbneibe  einige  0peifparten  (fiadje  0pafßücfe),  (ege  ße 
auf  bie  53ruß  »on  bem  maligen  Jpa^n,  unb  binbe  if)n  mit 
Q3tnbfaben,  bamit  jene  nid;t  berabfallen;  bann  ßetfe  i()n 
an  0pieß,  anbert^aib  0tunben  oer  bem  $nricbfen  ßecce 
ben  0pteß  an  ben  SSräter,  unb  laß  ben  §n(5n  iangfam 
braten.  9Rocb  bcffer  iß  es,  wenn  man  einige  £5o* 
gen  Rapier  mit  6  $otf)  33uffer  beßretcbef,  über  bett 
walfd;en  ^)af)n  binbet,  bann  mit  8  iotf)  Q3urt^r  beßreicßef, 
unb  mit  8  iof^  33utrer  ober  0d?mafj  öfters  begießet. 
SBirb  es  halb  3?if  Sum  Knriditen ,  fo  nimm  bas  kopier 
herunter,  bamit  ber  walfcbe  Jr\afm  nod)  etwas  garbe 
fomme.  $3epm  2{nrid)fen  nimm  tf)n  oon  bem  0pi?§ 
fjerab,  brejfire  unb  lege  if)n  auf  eine  ©dtüffef,  bie  0öecf* 
parten  (ßacben  0p?tFßücFe)  werben  oud)  fu’rabgenommen, 
0tatt  beren  einige  3itrotienfcßeibcben  auf  bie^rußgtßegef, 
unb  er  fo  $ur  $afel  gegeben. 

9]ro.  6.  gafanen,  £afel(mßner  mrä  junge  33irf* 
Jwijner  su  braten. 

2Benn  berlep  wilbes  ©eßugel  gerupft  unb  rein  ge* 
puff  iß,  fo  nimm  es  fauber  aus,  ßtd)  bie  33ruf:beine  etn, 
nad^t  ßammire  unb  wa|cbe  ße  fauber  aus,  unb  breffire 
ße;  man  fann  aud)  bas  ©eßugel  fpicfen,  ober“  aud)  fo 
braten  nad)  ©ettebett.  3Berben  aber  bcrgleicben  traten 
nicßf  geipicft,  fo  muß  man  bas  ©eßugel  mit  0pecfparterc 
(ßacßen  0pecfßircfen)  belegen,  unb  mit  SBinbfaben  um* 
binben ,  bamit  ber  ©pecf  oon  ber  $3tuß  nid)t  bercbfaüe* 
(£ine  0tunbe  oot  bem  Anrichten  ßecfe  bas  ©eßugel  an 

g  2  ©p*eß, 


—  84  “  ( 

Spieg,  begieg  Wes  mit  4  fof£  Puffer  ober  0cgmal$, 
lag  es  langfam  brofen^  unb  begreue  e$  mit  etwas  0alj. 
3g  es  Seit  $um  Knridjgen,  fo  nimm  es  00m  0pieg  gerab, 
fd;neibe  einige  3tttwtenfcbeib<fyen,  gieb  folcge  auf  bie 
Bruge  bes  ©egügel*,  (ege  es  auf  eine  0d)ugel,  unb 
gieb  e$  ^ur  £afel. 

SHro*  7.  Säfwe  (Enten  su  Braten 

gür  12  ^erfonen  puge  unb  flammtte  2  Ernten, 
nimm  baß  ©ingeweibe  heraus,  mafdje  fie  einigemal  fauber 
In  iaulicbem  2ßaj]er  aus,  brejffre  fie,  unb  (Treue  ermaß 
<Ba(j  unb  Pfeffer  inroenbig  hinein.  3  Biertelgunben  00c 
bem  2(nridgen  geefe  ge  an  0pieg ,  ober  (ege  fie  in  einen 
Siegel,  begieg  fie  mir  6  iot§  dufter  ober  0d)malj,  falje 
pe,  unb  lag  fold;e  langfam  braten.  geit  bes  2ln* 
ridjtens  nimm  ge  t>on  bem  0pieg  berab,  brefllre  ge  auf 
eine  0cbugel/  unb  gieb  fie  $ur  Safel. 

3ltc*  8*  ©<änfe  m  Brätelt. 

Bep  ber  ©ans  ig  $u  bemerfen,  bag  ge  jubereitef 
werbe,  mie  bep  ben  ©ntenjg  gejeigt  morben,  nur  merben 
bep  ber  ©ans  bie  $uge  im  ©eroerbe  abgefdjnitten,  audj 
bie  Brug  nidg  eingegogen.  5Benn  bie  ©ans  fauber  aus* 
geroafdjen  ig,  greue  etmaS  0al$  unb  fein  gegogenert 
Pfeffer  unb  ein  menig  3ngber  hinein,  auch  ein  wenig  Bep* 
fug,  bamit  bie  ©ans  im  traten  einen  guten  ©efdjmacf 
befomm?.  5  QSiertelgunben  bor  bem  Xnricbten  geefe 
ge  an  0pteg,  ober  lege  ge  in  eine  Bratpfanne/  falge  bie« 
felbe,  unb  begieg  ge  öfters  mit  8  iof§  Butter  eber0d)malj, 
bamit  bie  ©ans  red)f  faftig  merbe.  3g  es  3eit  jumTln« 
rieten,  fo  brefpre  fie  auf  eine  @dju(fe(,  nimm  ben  Bep« 
fug  fcerauS,  unb  gieb  fie  $ur  Xafel, 
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Tlnmerfung.  3ß  eö  aber  eine  ©ans  im  gru§* 
jafcr,  meiere  noch  gan$  fung  lf? ,  barf  (ie  nid;t  länger  als 
i  £a(bflunbe  gebraten  »erben* 

STlro-  9*  ®d&ttepfett  m  traten* 

gur  12  §3erfonen  rupfe  unb  pufe  4  ©djnepfen 
fauber,  flammire  fie,  unb  nimm  bas  £inge»eibe  heraus, 
ber  £opf  aber  bleibt  baran ;  bie  #ugen  »erben  außge* 
fioeben,  unb  ber  ©cblunb  von  bem  §alö  berausgenommen. 
>Dann  »afd)e  fie  fauber  aus,  breffire  jie,  unb  fieefe  ben 
©tf/nabel  von  bem  ©ebnepfen  bureb  bie  ©cblägelcben, 
»ie  man  fonfl  gewohnt  ijl,  ein  ©preifbäfycben  hineinju* 
fieefen*  50?an  fann  auch  2  ©ebnepfen  fpiefen,  unb  bie 
anbere  2  ungefpicFt  lajfen ;  benn  viele  ^erfonen  ejfen  nicht 
gern  gefpieft.  3  3?iertel(iunben  vor  bem  3(nrid)fen  brate  ftc 
am  ©pief,  ober  auch  in  einer  Sorfenpfanne  ober  im  Siegel, 
begiefj  fee  mit  4  ioth  53utter,  unb  falje  fte»  SKan  mufj 
aber  öbacbf  geben,  bamit  fte  febon  langfam  braten,  unb 
öfters  begoffen  »erben ,  bamit  bie  ©ebnepfen  recht  faftig 
bleiben.  £)ie  ©ebnepfenfebnitten  »erben  $ubereitef,  wie 
febon  bet y  bem  ©almin  von  ©ebnepfen  gejagt  »orben  ijl. 
3(1  es  3e‘f  $um  21nriebten,  fo  breffire  bie  ©ebnepfen  auf 
eine  ©d;ujfel;  bie  ©ebnepfenfebnitten  aber  »erben  in 
1  jjalbpfunb  ©cbmalj  febon  ausgebatfen,  umbie©d)nep» 
fen  (jerumgelegf,  unb  |ur  £afel  gegeben« 

STlfO*  10,  S^erfcbtebeite  gubereittma,  wie  ntmt 
auch  t>ie  ©dnfc  füllen  fan«  mit  ajrob  tmb  Hebet 
3>er  ©an$* 

Sttacbe  ein  ginfeur  Von  18  ^arlotten  unb 
»ewig  9>eterfi(ie ,  febneibe  es  mit  bem  Keffer  fe£r  fei» 
jufammen,  gieb  in  ein  $af]roI  ober  einen  Siegel  6  lotf> 
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Puffer  ober  ©cbmal|,  tag  eg  geig  werben,  tgue  bag  $u» 
fammeagefdjmttene  ^tnfeur  barein,  unb  lag  eö  ganj  meid) 
bungen.  2Beid)e  2  Kreujerbrobe  mit  2Öajfer  ein,  brücfe 
eg  mieber  aug,  lege  bas  25rob  auf  ein  ©egneibebrer, 
fcbneibe  eg  rccgt  fein  mit  bem  ©djneibemejfer,  lege  eö  ju 
bem  jufammengefcgnittenen  5*nfcur/  &ie  le&cc  ber  ©anß 
nebff  einer  galben  Kalbsleber  fcgneibe  ebenfaüg  mit  bem 
©d/neibemeffer  red)t  fein,  mifd;e  eg  $u  bem  53rob  unb 
Sinfeur,  gieb  bag  notgtge  ©al$  unb  ein  wenig  ^ttußfaten» 
nug  ba$u,  fdgage  4  ganje  ©per  unfc  ben  ^Dotter  oon  $wep* 
enbarart,  mache  aü<*g  wof)l  unfereinanber,  unb  lag  bie 
SCRaffe  auf  bem  $euer  ein  wenig  anjtefjen,  bamif  fid?  bie 
€per  binben.  £)ann  fe|e  fte  bum  Jener,  unb  fülle  bie 
©anß  bamif. 

* 

STro»  ii«  @itte  @mt$  m  füllen  mit  Kartoffeln« 

©iebe  1 8  Kartoffeln/  wie  gemofmlicff  ijt,  fcbale  ge 
ab,  unb  lag  btefelben  falt  werben;  bann  fcgnetbe  eine 
febe  Kartoffel  in  4  ^geile,  madje  ein  Jinfeur,  n>ie  fcgon 
ofterg  gezeigt  worben  ig,  roge  eg  mit  1  $3ierte!punb  Q3ut- 
ter,  lege  bie  Kartoffeln  in  bag  gerogefe  Jinfeur,  unb  lag 
fie  etwag  büngen.  fftimm  20  ©arbetlen,  a>afd)e  ge  fau- 
ber,gra$e  fte  aug,  gbneibe  ge  etwag  mit  bem  Keffer,  bod> 
fo,  bag  ge  ntcfyf  $u  fein  werben,  unb  gieb  fie  5«  ben  Kar¬ 
toffeln,  auch  bag  notgige  ©at$,  ein  wenig  i))Zusfatennug 
unb  ein  fleineg  Pfötchen  weigen  gegogenen  Pfeffer,  and) 
fann  man  eine  gute  Portion  fein  gefdjnittenen  ©cffnitt- 
laud)  barunter  mifdjen ,  ober  in  ©rmanqelung  beffen  ^)e- 
terfilie.  Sttacfye  alles  mo&l  untereinanber,  unb  fülle  bie 
©ang  bamif. 


3tro. 
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SfltQ.  12.  (Sitte  mn$  mit  Kaftatttett  $«  füllem 

0e|e  3  QSiertelpfunb  Kaffanien  mit  etwas  3Baj]er 
ouf  bas  Jeuer,  l°§  f»e  einige  2BaKc  auffteben,  nimm  fte 
botrt  Jeuer,  fehlte  biefelben  ab,  gieb  in  ein  Kafhol  ober 
einen  Sieget  3  loth  3u<fer  unb  4  *oth  £3utfet  obec 
0cbmalj,  laf  es  auf  bem  Jeuer  fammt  bem  3ucfer  mit 
bem  0d;mat|  gelb  aufgehen,  bann  t^ue  bie  Kafianten 
hinein,  gief?  1  ^Ichtelmajj  Bouillon  baran,  unb  lag  fte 
(angfam  bunjlen,  bamit  fte  weich  werben.  Sf)ue  fte  her- 
nach  in  bie  ©ans  fammt  bem  wenigen  0aft,  brejfire  fte 
wohl,  unb  berfahre  bamit,  wie  gewöhnlich  ifh 

9Tro.  13.  Sülle  (Farce)  fcmt  fttfe^em  0pecf  unb 
Kalbsleber  s«  bereiten. 

3ief)e  bon  einer  Kalbsleber  bie  $aut  ab,  unb  fegnet- 
be  fte  mit  bem  0chneibemeffer  recht  fein.  €ben  ja  wirb 
2lnbert£albpfunb  frifeger  0pecf  fein  jufammen  gefclinitten, 
ttnb  unter  bie  Kalbsleber  gemifdjf,  auch  bas  notgige 
0alj,  ein  wenig  9ftuslafennu§  unb  geflogener  weiger 
Pfeffer  baju.  9ftache  ein  Jinfeur  /  welches  behebet  aus 
24  Charlotten,  weniger  Peterftlie,  einem  f  leinen  Pföt¬ 
chen  $5aftlie,  Sgpmian  unb  wenigem  SRepfufj.  $Öenn 
2Benn  biefes  alles  recht  fein  gefegnitten  ifi,  fo  gieb  tn  ein 
Kaflrol  ober  einen  Siegel  6  lolp  Butter,  lag  fte  geig  wer¬ 
ben,  $ue  bas  Jinfeur  hinein,  unb  lag  es  ganj  weich  bün* 
flen;  bann  lege  bie  ieber  fammt  bem  gufammengefchnif- 
tenen  0pecf  hinein  /  unb  lag  bie  9)lajfe  ein  Wiuig  anjie- 
gen.  3ulf|t  fc^tagc  4  ganje  Sper  unb  bon  4  ben  Dotter 
barein,  rüf>rc  alles  wohl  unteretnanber,  unb  fe|e  es  bom 
Jeuer.  $Benn  bie  gan$e  klaffe  fair  iff,  fo  gieb  bie  Julie 
in  bie  ©ans,  unb  berfahre  bamit  nach  ©ebraudj. 

9Tro< 
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3Zro*  14.  Süue  fcott  siepfeln  unt>  großen  9foftneit. 

@cbäle  16  ^23oröborfcr*2tepfel  ab,  fcftneibe  einen 
jeben  in  4  Slmle,  gieb  in  ein  .ftaßrol  ober  einen  Siegel 
6  Soth  Butter,  laß  fic  heiß  werben,  wafcfje  bie  S3orsborfer* 
2lepfel  im  falten  ^Baffer  aus ,  lege  (te  in  bie  heiße  Puf¬ 
fer/  unb  gieß  1  93iertelmaß  3Bein  baran,  roie  auß)  6 
foth  3ucfer.  unb  wafcbe  1  QSiertelpfunb  große  SKojt* 
nen  fauber,  bland?ire  öicfelben  einige  2Batle,  unb  gieß 
über  fic  wieber  falceö  ^Baffer  ab  ,  brucfe  fte  mit  ber  £anb 
aus,  lege  fic  ju  ben  £5orsborfern  *  2lepfeln ,  unb  laß  ßc 
einige  $öalle  auffod)en.  $Ö?nn  bie  Tlepfel  etwas  weich 
ftnb,  fo  nimm  fic  00m  $euer,  fülle  bie  ©ans  bamif, 
unb  »erfahre,  wie  fdjon  oben  mehrmal  gezeigt  worben  iß. 

9tro.  15*  0?c&fc6Id^el  ober  £Reb$icmer  (£Reb* 
sanier)  $u  braten. 

©er  SXehfcblägel  ober  Dte^temer  wirb  fauber  aus* 
gewafdjen  unb  abge^autef,  bann  wirb  ber  0ct)lägel  ober 
3iemer  mit  1  Jjalbbpfunb  0pe<f  fdjon  gefptcft  unb  1  unb 
1  fpalbe  0tunbe  oor  bem  Tlnrtcbten  an  bem  Krater  fd>ort 
langfam  gebraten.  @obalb  er  aber  anfängt  §u  braten, 
fo  muß  er  mit  6  tofh  &eißer  Butter  ober  0d)mal$  be* 
goffen  werben,  bann  wirb  er  gefaben  unb  öfters  begoßen/ 
bamit  er  fcbön  faftig  werbe.  3fr  es  3e*f  5U1”  Anrichten, 
fo  nimm  ihn  bon  bem  0pieß  h^rab,  unb  lege  ihn  auf 
eine  Scfcüßel,  gieß  etwas  bon  ber  SÖratenfctyü  oben  bar« 
über,  unb  gieb  if;n  heiß  $ut  Safel. 

9tro  16.  £>albbo3ßl  an  braten. 

$ür  1 2  ^3erfonen  rupfet  unb  puget  man  4  pup¬ 
pert  iXJogel  fawbcr»  2Kan  fann  bie  $opfe  baran  laßen. 
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ober  auch  abnehmen.  glamire,  brefitre  unb  (!<cfe  fte  an 
fleine  ©piefjchen,  eine  Heine  halbe  ©tunte  oor  bem  2ln* 
richten  ffeefe  bie  f (einen  ©piejjchen  an  einen  größeren,  unb 
tiefen  ©piejj  an  ben  Qkäfer,  begieß  fte  mit  4  foth  Butter 
ober  ©chmalj,  falje  fte,  laß  fie  langfam  braten,  reib 
ein  ^reujerbrob  auf  einem  fKeibeifen,  unb  roffe  bajfelbe 
in  6  $oth  25utter  ober  ©chmalj  febon  gelb. 
jurn  Anrichten ,  fo  nimm  bie  QSogel  \>om  ©piefj  h«rab, 
lege  fte  auf  eine  ©cljuffel,  ba*  getoflete  S3rob  ftreue  oben 
barauf  herum,  unb  gieb  fte  jur  $afel. 

2(nmerfung.  2(uf  tiefe  2(rt  werben  auch  bie 
©an$bogel  unb  ierc^en,  auch  anbere  QSogel  gebraten,, 

3tro.  17.  üteB  ober  aträereS  rotlje$  SfBifopref, 
welches  im  $?arinak  gelegen/  auf  eine  gute  2lrt 
au  braten. 

©roßes  ober  fletneS  ®lbpref,  nämlich  §irfch  ober 
IDtehwilbpref,  welches  im  SDlarinabe  gelegen  ijf,  fann 
etwas  abgewafchen  unb  abgehäutec  werben ,  aber  nur  int 
fairen  2öaffer.  £)ann  wirb  es  gefpieft  unb  ein  wenig 
mit  geflogenem  ^feff**'  unb  ©alj  bcflrcut.  €D?ati  fann  es 
ani  ©piefj  braten,  ober  auch  mit  9?ierenfeft  ober©cbmal$ 
einfefen,  unb  fo  bampfen  laffen,  ©ingefe|r  wirb  es  noch 
beffer,  als  wenn  man  es  am  @pfefj  bratet. 

2lnmerfung.  Sep  bem  ©infefen  werben  einige 
gwiebeln  unb  ^Peterfiliewurjeln  baju  genommen,  welche 
$twor  gepult,  fauber  gewafchen  unb  in  fleine  ©eucfchen 
gekniffen  fepn  muffen. 

SDlan  fann  auch  ein  fletnes  %ttyti)en  Knoblauch 
ober  t>cn  ber  fogenannten  SKofambole  (©chlangenfnoblauch, 
eine  lixt  ©raslaucbes)  ba$u  geben,  auch  ein  wenig  Bert¬ 
ram»  2Bena  man  ben  Grafen  fauer  gebraten  haben  will, 

fo 


I 
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fo  gtepfman  i  Bierfelmop  guten  (£fftg  bep  . bem  dampfen 
baran,  unb  (apt  ihn  langfam  bünßen.  cö  3e^  Junten» 
riefen ,  fo  lege  ben  Braten  auf  eine  ©Ruffel ,  breffire 
ta$  $eff  \jon  bem  ©aff,  mache  ihn  burd}  ein  .^aarfteb,  unb 
gieb  ben  ©aff  abgefonbett  $ur  Safel. 

2lnmerfung.  ©o  wirb  alles  einmarinirfe$5Bilb» 
pret  ober  auch  wilbes  ©eflügel  jubereifef,  gebraten  ober 
gebampft.  ©s  fann  auch  alles  bergleicpen  am  ©piep  ge» 
braten  werben  nach  belieben* 

SJTro*  18«  ©ttcÄalWfauii  au  füllen  unb  au  bratem 

£)ie  .^albsbruji  wirb  fauber  ausgemafepen,  bann 
mit  bem  fDlepfer  gelüftet,  b.  i.  eine  öeffnung  mitbem 
Keffer  htneingemaept,  bamif  man  bie  $ülle  hineinbringen 
fann.  £)ie  gülle  ba|u  wirb  gematzt,  wie  folget: 

Sftimm  t>on  3  iTreujerbroben  baS  braune  ab,  wet» 
epe  ben  fallen  in  ^Baffer  ein,  unb  brüefe  bas  Brob  wie» 
ber  aus,  wenn  es  geweiept  baf»  SJlacpe  ein  ^infeur, 
nimm  1  grope  ober  2  f leine  3wiebeln,  pufe  unb  febneibe 
fte  febr  fein  jufammen  nebff  etwas  9)eterplie,  gieb  in  ein 
i^aprol  ober  einen  Siegel  6  iotb  Butter,  lap  fte  peip 
roerben,  tpue  bas  jufammengefepnittene  ^-trifeur  hinein, 
unb  lap  es  auf  bem  $euer  ganj  weiep  bünpen.  Summ 
bas  Brob  aus  bem  ^Baffer,  brüefe  es  recht  mit  ber  Jjanb 
aus,  lege  es  auf  ein  ©cpneibebret,  febneibe  es  recht  fein 
mit  bem  ©cpneibemeffer,  unb  gieb  es  ju  bem  gerieten 
ginfeut».  SDann  fcplage  6  ganje  (£per  baju,  falje  es,  gieb 
aud)  ein  wenig  gepopenen  weipen  Pfeffer  unb  SÜZuSfaten* 
ttup  baju,  unb  rühre  alles  auf  bem  JJeuer  wopl  unfereinan» 
ber,  bamif  bie  Sülle  etwas  anjiepe;  bann  fülle  bie  Brufl 
bamit,  breffire  fte  $u,  unb  brate  fte  wie  gewöhnlich  tn  einer 
Bratpfanne  ober  an  einen  0ptep  nach  Belieben. 

STtro. 
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Sftro*  19*  (Sin  2amm  su  Bratern 

£)a<  iflmm  n>irb  breffirt  wie  ein  junges  ^irfdjfalB 
ober  9\e^fte|e,  fcbneibe  ben  9Kaflbarm  heraus,  n>afd)c  e$ 
im  laulichen  2Bafjer  einigemal  fauber  aus,  bann  fal$e  es, 
unb  flreue  auch  ein  wenig  JJngber  unb  gefio§enen  Pfeffer 
barauf.  Tlnbertfjalb  ©tunben  bor  bem  2lnricf)ten  fiecfe 
bas  famm  an  ©piefj ,  ober  lege  es  in  eine  Bratpfanne, 
begiej;  baffelbe  mit  6  foth  Butter,  welche  $uoor  f)eifj  ge* 
macht  werben  mu§ ,  bann  lap  es  fd)on  langfam  bratert. 
9Kan  mufj  aber  bas  famm  öfters  begießen,  bamit  es  recht 
faftig  werbe,  unb  eine  fcbone  $arbe  befomme.  $Btrb  es 
ßeit  $um  Anrichten,  fo  nimm  bas  famm  oorn  ©piefj  ober 
bon  ber  Bratpfanne  heraus,  h<me  bie  Beine  ab,  lege  cs 
auf  eine  ©djuffel,  giefj  etwas  ben  bem  Bratenfaft  bar» 
über,  unb  gieb  es  fo  $ur  $afel. 

91ro,  2o.  (Sine  ©eiße  au  Braten. 

£>ie  ©eifje  wirb  breffiret,  wie  eine  junger  JjaS/ 
wafdje  biefelbe  fauber  aus,  falje  unb  wurje  fte,  3  Biert^l» 
flunben  bor  bem  Anrichten  ffecfe  fte  an  ©piefjbes  Bräters, 
begieß  fte  mit  6  fotf)  ^ergangener  Butter,  unb  laß  fte  lang¬ 
fam  braten.  SBahrenb  bes  Bratens  muß  man  bte  ©eiße 
öfters  begießen ;  wirb  es  Seit  jum  Anrichten,  fo  nimm 
bie  ©eiße  bom  ©piep,  lege  fte  auf  eine  ©cbuffel,  gieß 
etwas  Bratenfaft  barauf,  unb  gieb  fte  $ur  Safel. 

9tro,  21.  Lerchen  m  Braten.  • 

SKupfe  unb  pu£e  für  1 2  ^perfonen  5  ^lupperf  fer» 
(Ben  fauber ,  ßammire  fte,  bamif  bie  fleinen  gebenden 
baoon  fommen/  unb  brefftre  fte,  wie  fdjon  bep  ben  £alb* 
bogeln  gezeigt  worben  ijt.  $aß  im  .ftaßrol  6  fotjj  Butter 
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§el§  werben,  tt>afdjc  bie  QSdgel  fauber  aus,  würje  fte  mit 
©alj,  mif  wenigem  Sngber  unb  geflogenem  wetgen  Pfeffer, 
unb  lege  fte  in  baö  ©efcbirr,  in  meinem  bie  S3ufter  fjf. 
©e£e  fie  auf  ©lut£,  unb  lag  fie  eine  flarfe  Qßierteljlunbe 
braten*  ©onad)  gieb  in  ein  fleines  53acfpfannd)en  6 
totf;  Butter ,  lag  fie  f>ei§  werben,  unb  rofle  eine  Jpanb 
botf  geriebenes  SSrob  barein.  9vicf)fe  bie  iercfyen  auf  eine 
©  büffel,  gieb  ben  ©nft  barüber,  bas  gerdflete  $8rob  fege 
eben  auf  bie  iercfyen,  unb  gieb  fie  $ur  ^afel. 

9Tro,  22.  (Sitten  $afb$fdS)ldgel  ju  braten. 

Q3on  bem  ^atbfd) taget  wirb  bas  ©d)(ugbein  fteraus 
gefebnitten,  bie  JJdcffe  abge^auen,  bann  ber  ©djlagel  fauber 
ausgeroafeben ,  wo§l  mit  ©alj  auf  betjben  ©eiten  abge* 
rieben  /  besgteicben  mif  geflogenem  weigen  Pfeffer  unb 
einigen  geflogenen  fftdgelefn  überreiben,  unb  fo  tagt  man 
ijjn  einige  ©tunben  liegen,  bamif  bas  ©al$  unb  ©eroürje 
burd)bei|?.  21nbertf)alb  ©tunben  per  bem  21nrfcbfett 
fled'ef  man  ifcn  an  ©pieg,  begiegef  i§n  öfters  mit  beiger 
53utfer  ober  ©tbmalj,  unb  lagt  i£n  langfam  braten.  5Benn 
er  eine  febone  gelbe  $arbe  j)at,  unb  es  noch  rttd^C  Seif  $um 
Anrichten  ijl,  fo  binbe  einen  Q3ogen  Rapier  barüber,  bamif 
er  nid)t  $u  braun  werbe.  Sur  2(nridjtjdf  nimm  bas 
Rapier  £erab,  unb  begieg  i£n  nodjmal,  bamif  er  fdjdn 
glanze.  i&u  bom  ©pieg  £erab,  lege  t§n  auf  bie 

©Rüffel,  unb  gieb  i §n  jur  Xafel. 

SÜlan  fann  auch  etwas  ben  ber©$ü  baju  geben. 

0tro.  23.  Eilten  $ammelfcj>ldgel  su  träte«  oUt 
3U  bdmpfen. 

£)er  Jpammelfdildgel  mug  wo§l  geflopft  werben, 
bamit  er  reefet  mürbe  unb  jart  werbe;  bann  wirb  er  fauber 

aus» 
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ausgewogen,  unb  mif  ©alj  unb  geflogenem  Pfeffer  rec$f 
übgei  leben,  mfe  fc^cti  oben  bet)  bem  $aibsfd)lagel  bic 
iDube  war.  ^Dietc  SÜlenfdjen  effen  i^n  gern  mit^nob* 
(aud)  gefpicfr,  viele  auch  nicbf.  3Benn  nun  ber  jpammel* 
fcblagel  einige  ©funben  im  ©alj  unb  ©ewurj  geiegen  unb 
burcbgebeiff  ifl,  fo  flecfe  if)n  an  ©piep,  begieß  i£n  mit 
6  $ot&  Kurten*  ober  feigem  ©cfjmaij/  welkes  aber  öfters 
gefd)efcen  mup,  bamit  er  rerfjt  faftig  werbe.  £)tefec 
Jpammelfcblagel  barf  aber  2  ©timben  braten ,  bamit  ec 
redjf  weicb  unb  mürbe  werbe.  3(1  es  gett  jum  lintidj* 
ten,  fo  jiefce  i§n  fcon  bem  ©piep  §erab,  iege  t&n  auf  eine 
©d;üjfel,  unb  gieb  if)n  jur  $afel. 

SÜlan  fann  bie  fdjon  betriebene  faure  £Haj)mbrü§g 
bajugeben. 

2(nmerfung.  £>er  Jpammelfcblagel  wirb  nodj 
bejfer,  wenn  er  auf  folgenbe  Kr  t  jubereitet  wirb. 

©d;neibe  1  ijalbpfunb  Slierenfeft  flein  wurfelardg 
jufammen,  unb  lege  es  in  ein  ^afirol  ober  in  eine  Q5ra(* 
pfanne ,  gieb  ba$u  1  9>eterftliewur  jd,  1  gelbe  -»Rübe  unb 
3  gwiebeln ,  welches  alles  juoor  gepuf  f,  gewagten  unb 
in  Keine  ©cbeibtben  gefdjnitfen  fepn  muf.  2(uf  ba$ 
3Rierenfet(  (ege  ben  fcbon  eingefallenen  £ammeifcbiagef, 
giep  1  Qßiertelmap  (Jffig  baran,  unb  lag  tf)u  langfani 
bünflen.  5Benn  ber  ©jfig  ganj  eingefocpt  ift,  fo  gteg 
nod)  1  QSiertelmap  2öein  baju*,  wie  aucb  1  $8ierfe(mag 
33ouiüon  /  unb  lag  ifm  bartn  weicb  werben.  2Birb  es 
3eit  jum  Knridjfen,  fo  (ege  ben  ©djlagel  auf  eine  ©djuf* 
fei,  brefflre  bas  Sett  con  bem  ©aft  ab,  unb  betrüge  es 
§u  einer  fauern  £Ka§mbrüf)e.  ^ue  e*nen  $ocbloffel  Poll 
SSRefjl  in  ben  ©aft,  unb  ru§re  es  wo§l  unfereinanber* 
©iep  necb  1  Söiertelmag  Bouillon  ober  ©d}ü  baju,  wie 
aucb  1  Kc&telmap  fauern  SRa&m,  unb  lap  bie  2)rüf)e  wo§f 
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berfodjen*  5Dann  mache  pe  burdj  ein  ipaarfud)  ober 
jjaarpeb,  bamit  pe  rcrf)f  rein  werbe,  unb  gieb  fie  |U  bem 
Jpammelphiägel  abgefonbert  $ur  ^afel. 

9ttan  fann  auch  biefe  Brü^e  |u  einem  gebämpften 
Siinbpeifch  geben* 

9tro.  24.  Sarfirte  (gefüllte)  Sauten  ju  traten. 

®e im  6le  Sauten  gerupft,  gepuf t  unb  fauber  aus« 
genommen  pnb,  fo  werben  fte  nur  ein  wenig  pammtref, 
bomtf  bie  £aut  nicht  ju  fforf  an$ie£e.  $Sep  bem  £cls 
unb  .ftropf,  wenn  pe  fauber  ausgewafepen  pnb,  werben  fte 
mit  bem  Singer  gelüftet.  9)?an  mu^  ober  Dbadtf  geben, 
bap  man  fein  Joch  f)fneinreipe.  £>ie  güüe  baju  irttb  ge» 
macht,  wie  fcf?on  bep  ben  tauben,  weldje  $um  Ragout 
gehören,  gezeigt  worben  ip.  gemach  werben  pe  fauber 
brejfiret,  unb  am  ©ptep  ober  in  einem  Siegel  gebraten* 
©te  brauchen  nü)t  langer  als  1  J^albPunbe  $u  braten. 
Begfep  fte  mit  4  Jotfj  0cpmal$  ober  Butter,  fal$e  unb  be» 
giep  fte  öfters,  bamit  fte  recht  faftig  werben.  3P  e&  3e^ 
jum  Anrichten ,  fo  nimm  fte  vom  ©piep  herab,  brejftre 
unb  lege  fte  auf  eine  ©cpüjjel,  unb  gieb  fte  jur  $afel. 
2lnmerfung.  gür  1 2  ^erfonen  pnb  6  ^aubett 

$enug* 

9tro.  25.  SCßiföe  (Enten  ju  traten. 

Siupfe  unt  pu|e  2  große  ober  3  f  leine  rollt1«  ff  Uten, 
nimm  bas  (Jingeweibe  heraus,  Pammire  unb  wafd-e  bie« 
felben  fauber  aus,  brejftre  unb  Pecfe  fte  an  einen  0piep. 
(Eine  ©tunbe  bor  bem  Anrichten  begiep  pe  mit  6  Jotlj 
Butter,  roürje  fie  mit  etwas  fein  gepopenenem  ^Pfeffer, 
3ngber  unb  ©al$ ,  giep  i  Bterfelmap  Bouillon  in  bie 
Bratpfanne,  unb  begiep  pe  öfters  ,  bamit  bie  (£nten  recht 

.  f«f''0 
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fafrig  werten,  unb  eine  fdjone  garbe  bpfommen.  2Birb 
es  3e« ium  ^nricßten,  fo  nimm  fie  Pom  Sp^ß,  lege  ße 
auf  eine  Scbuflel,  gieß  etwas  pon  bem  SÖratenfaft  bar« 
über,  unb  gieb  fie  $ur  $afe(,  ben  übrigen  Saft  gieb  abge» 
fonbert. 

innrer  fung.  SDiefe  wilben  Unten  fonnen  auf 
ndmlid;e  2ln  im  .ftaßrel  ober  lieget  gebraten  werben* 

9]ro.  26.  (Sine  «RcJftefjc  *u  brate«. 

Staute  bie  diefyUefye  ab,  fpufe  biefelbe  mit  i  $al6« 
pfunb  Specf ,  wafebe  fie  fauber  au$,  fa($e  tmb  wurje  fie* 
i  unb  i  halbe  Stunbe  rot1  bem  Anrichten  jieefe  fie  an  Spieß, 
begieß  fie  ofterö  mit  i  93ierte(pfunb  53utter ,  laß  fie  lang« 
fam  braten,  unb  gieß  i  QSiertefmaß  Bouillon  in  eine 
SSratpfanne.  2Birb  es  3?**  $um  Anrichten,  unb  ber  fer« 
tige  traten  haf  eine  feßone  garbe,  fo  nimm  t§n  Pont 
Spieß  herab ,  lege  ihn  auf  eine  Sdjuffel,  gieß  etwas  Poti 
bem  25ratenfaft  baruber,  unb  gieb  ihn  $ur  $afe(. 

$)en  übrigen  @aft  gieb  abgefonbert.  SDu  mußC 
aber  allezeit  bas  geft  pon  bem  Q3ratenfaft  abbrejfiren,  unfc 
ben  Saft  bureß  ein  Jpaartudj  laufen  laßen. 

SRro.  27*  Strnge  £üjjncr  auf  eine  andere  2ir  tau 
braten. 

SKupfe  unb  pu|e  4  junge  Jpubner  fauber,  nimmbas 
Uingeweibe  heraus,  ßammtre  unb  breffire  biefelben,  wtc 
febon  bep  anbern  jungen  ^ußnern  ifi  gejeigt  worben.  S)amt 
wafeße  fie  fauber  im  lauliefjen  QBaffer  aus,  feßneibe  4 
Spedparten  (fladje  Spedßüd e) ,  lege  auf  jebe  SSrufl 
eines  jungen  £ufjn$  eine  93ane,  unb  umbinbe  es  miß 
fötnbfaben,  bamit  bie  garten  nießt  herunterfaüen.  Salje, 
ttnirje  unb  brate  fie  am  Spieß,  ober  gieb  6  ioth23utteE, 


—  c)S  — 

in  ein  $aßrof  ober  einen  Ziegel  faß  fte  ßeiß  werben,  fege  bie 
jungen  jjü{Hjer  hinein,  unb  brate  fte  i  Jjalbfhtnbe  febö« 
fongfum ,  bamit  fte  retfct  fafttg  werben.  2ßitb  es  3e‘t 
|um  2fnridjten,  fo  nimm  bie  garten  herab,  fege  bie 
Jju^ner  auf  eine  ©cbüjfel,  unb  gieb  fie  $ur  Safef. 

.  3TJro*  28.  @toett  ^tertnbraten  $u  braten. 

58afcße  ben  JTfierenbraten  fauber  aus,  falje  unb 
wurje  ihn,  unb  faß  ihn  1  £afb(lunbe  in  ©afj  unb  0e« 
würj  liegen,  bamif  er  burd;bei|e.  2fnberthafb  ©tuubm 
feor  bem  Anrichten  flecfc  ihn  an  ©pteß ,  begipß  itm  mir 
6  iotfy  jergangener  Puffer,  gieß  aud)  etwas  Bouillon  in 
eine  Bratpfanne ,  bamit  ber  ©aft  nid)t  anbrennet,  unb 
begieß  benfefben  aud)  öfters  bamit.  Qöirb  es  3e‘t  $um 
2fnrtd)ten,  fo  nimm  ben  Braten  bon  bem  ©pieß,  fege 
i§n  auf  eine  ©djirjfel,  unb  gieß  etwas  oon  bem  Bra* 
tenfaft  baruber,  ben  übrigen  gieb  abgefonbert  $ue 
$afel. 

2fnmerf  ung.  £)er  Sftterenbraten  fann  aud)  in 
einer  Bratpfanne  gebraten  werben. 

fftro.  29.  diit  £irfdjfalb  $u  brätelt. 

i£aufe  bas  ^irfcßfalb  fauber  ab,  fpiefe  es  mit  1 
$afbpfunb  guten  ©peefs,  wafebe  es  fauber  aus,  fafje  unb 
wür$e  es.  2fnbert^afb  ©funben  Por  bem  Tfnricbten  jteefe 
«S  an  ©pieß,  begieß  es  me^rmal  mit  1  Biertefpfunb 
^ergangener  Butter,  unb  gieß  in  eine  Bratpfanne  1 
Biertelmaß  Bouillon ,  bamit  ber  ©aft  nid>t  anbrenne. 
2Birb  es  3^t  jum  Anrichten,  fo  nimm  bas  j^irfcbfalb 
Pom  ©pieß,  fege  es  in  eine  ©cbujfel ,  gieß  etwas  ©aft 
barauf,  unb  gieb  es  $ur$afel;  ben  übrigen  ©aft 
abgefonbert. 

Sftro. 
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9tr0.  30.  fttfatbct!  (Poulardes)  JU  Braten. 

Bep  btefem  traten  ifi  fein  Unterfchieb  ju  bemer« 
fen,  als  bafj  bie  Beljanblung,  wie  bep  Kapaunen  fep, 
97ur  muffen  bie  Brüjfe  mit  ©pecfparten  (fTad^en  ©pecf« 
jfücfen)  belegt  werben,  bamtf  fte  fdjön  wetfj  bleiben,  aud) 
fann  man  fee  in  Rapier  einbinben ,  meines  fe§r  gut  iff, 
bamit  fie  recht  faftig  werben*  SDie  pularben  bürfen  aber 
nicht  langer  als  eine  ©tunbe  braten ;  jmb  fte  gang  jung, 
nur  eine  Jpalbflunbe. 

STtro.  31.  Sungc  £afen  ju  Brate». 

3ür  12  perfonen  haute  3  junge  §afen  ab,  fpiefe 
fte  mit  3  QSiertefpfunb  ©pecf,  wafcfye  fte  fauber  aus,  fat je 
unb  würge  fte.  3  Biertelflunben  por  bem  Anrichten  ffecf'e 
fte  an  ©piefj,  begiefj  fie  nach  unb  nach  mit  1  BterfeU 
pfunb  Butter,  unb  gie§  aud?  etwas  Bouillon  in  eine 
Bratpfanne*  3Birb  es  3eft  gum  Anrichten,  fo  nimm  fte 
Pom  ©pte§  tytab,  haue  bie  Beine  binweg ,  lege  bie 
^)afen  auf  eine  ©cfyüffel,  gieb  etwas  pou  bem  Braten« 
faft  bagu,  unb  bringe  fte  gut  Safel. 

£)en  übrigen  ©aft  gieb  abgefonberf» 

3Zro.  32.  £afen  auf  eine  andere  2lrt  m  Braten. 

$ür  1  2  Perfonen  hat  man  an  2  JJafen  welche  et# 
Was  wohl  tfarfer,  als  bie  »orhingefagten  ftnb,  genug* 
©cfynetbe  Pon  benfel6en  bie  J^aut  ab ,  fpiefe  fte  mit  1 
^albpfunb  ©pecf,  wafche  fie  fauber  aus,  falge,  würge  unb 
lege  fte  in  eine  Bratpfanne,  in  welcher  fie  rtel  beffer  wer« 
ben,  als  am  ©pief.  ©ie§  1  2?tertelma§  €ff»g  baran, 
unb  gieb  auch  2  ^wiebeln  bagu,  welche  in  f leine  ©tücf« 
d?tn  gefchnitten  werben  muffen.  Spache  1  Biertelpfunb 
II.  ?(bfd;rt.  0  ©cbmalg 
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©d)ntaf$  hf*&  gieß  es  auf  bie  J£>afen,  unb  gieb  audj  bie 
©cf;ale  non  einer  3Ütone  unb  2  3ef»ed)en  Knoblauch 
ba($u,  €ine  ©tunbe  por  bem  2lnrid;ten  fefse  bie  Brat* 
pfanne  in  eine  SKo^re  ober  einen  Bacfofen,  unb  brate  ftefdjott 
langjam.  2Birb  es  ßeit  jum  Anrichten,  unb  bie  Jpafen 
fiinb  fertig,  fo  nimm  fie  heraus,  ^aue  bie  Beine  bapon 
ab,  lege  fie  auf  eine  ©d;uf]el,  gieß  etwas  oom  ©aft  bar* 
über,  unb  bringe  fie  $ur  Xafet.  £)en  anbern  ©aft  aber 
gieb  abgefonberf. 

2lnmerfung*  Tluf  tiefe  2(rt  werben  auch  bie  ein- 
marinirfen  unb  in  2öad;f)olber  eingefdjlagenen  £afen  ge¬ 
braten* 

9tro*  33*  3 uttge  Safatten  m  Mm. 

SRupfe  unb  pu£e  4  junge  $afanen  fauber,  nimm  bas  @in- 
geroeibe  heraus,  brejfire  unb  wafcfe  fie  fauber  aus.  9)?an 
fann  auch  nach  belieben  2  bapon  fpicf'en,  unb  bie  ^wep 
anbern  fcnnen  mit  ©pecfparten  belegt  werben,  wie  fcbon 
mehrmal  gezeigt  worben  ifi*  2llsbann  fJecfe  fie  an  ©pieß, 
begieß  fie  mit  6  ioth  Butter,  falje,  wur$e  fie,  unb  gieß 
1  Biertelmaß  Bouillon  in  eine  Bratpfanne*  2flan  fann 
auch  bie  $afanen  in  Rapier  einwicfeln,  bamif  fie  red; t 
faftig  werben,  unb  weiß  bleiben*  Begieß  bas  ^P°pier  junt 
oftern ,  bamit  es  nicht  perbrenne*  ^Birb  es  3e*f  jurn 
Anrichten,  fo  nimm  bas  ^apter  Pon  ben  Jafanen  herab, 
äiefje  fte  Pom  ©pieß,  brefjire  unb  lege  fie  auf  eine  ©djuf- 
fel,  unb-  gieb  fie  $ur  Safel.  £)er  ©aft  wirb  «bgefonberf 
gegeben*^ 

STtro*  34*  (Sineit  rodffcfjeit  £afm  au  Entfett* 

5Kupfe  unb  puf  e  ben  walfdjen  ^a^n,  ßammive  i^tt, 
nimm  bas  €ingeweibe  nebft  bem  $rcpf  hinweg,  fcßneibe 


ben  furj  ab ,  bie  ijaut  a6er  laß  ettöas  langer, 
Exmiit  fie  fid>  im  braten  nicht  jurücfjiehe,  $)ann  h^ue 
bie  Jpälfte  ber  Beine  ab,  trafd;e  ihn  einigemal  fauber  aus, 
brejfire,  fal$e  unb  würje  i()n  in»  unb  auswenbig,  fcbneibe 
einige  ©p^cfparten,  unb  belege  bie  Bruji  bamif,  3^9 
gute  ©funben  por  bem  Anrichten  jtecte  iljn  an  ©piefj,  unb 
begtefj  if)n  öftere  mit  i  jjalbpfunb  ^ergangener  Butter, 
SSenn  er  i  ^albjlunbe  gebraten  hat,  fo  bejlreiche  3 
ober  4  Bogen  Rapier  mit  Butter,  unb  binbe  es  über  ben 
n>alfcf;en  §ahn ;  gieß  in  eine  Bratpfanne  etwas  Bouillon, 
unb  begieß  mit  berfelben  mehrmal  bas  Rapier*  $Birb 
ei  3?‘f  Sum  Anrichten ,  unb  ber  wälfc(je  £ahn  ijt  fertig, 
fo  nimm  bas  Rapier  bapon,  jiehe  ihn  oom  ©piejj  tyxab, 
brejfire  unb  lege  ihn  auf  eine  ©d)üj|el,  unb  gieb  ihn  $ur 
£afel,  3Der  ©oft  wirb  abgefonbert  gegeben, 

9Tro.  35,  £inen  £trfchfchlagel  ober  £irfc()aiemer 
$u  braten, 

jjaufe  bie  Jpaut  pon  bem  ©cblagel  ober  3femer  ab, 
fpicfe  ihn  mit  3  Biertelpfunb  ©pe<f ,  mafdje  ihn  fauber 
au$ ,  lege  ihn  auf  eine  Sortenpfanne,  falje  unb  tpür$e 
i§n  eftrag  fiarf,  bann  laf?  ihn  1  ©tunbe  lange  liegen, 

3  ©tunben  por  bem  Anrichten  wirb  ber  @d)lagel  art 
einen  ffarfen  0piej?  gejlecff.  es  aber  ein  3ienw,  fo 
braud)f  er  nur  2  ©tunben  ju  braten.  9J?ad)e  1  fyalb* 
pfunb  @cbmalj  he‘0>  unb  begie§  ihn  mehrmal  bamif, 
©ie§  in  eine  Bratpfanne  1  Biertelmaj?  (Jjflg,  unb  fo 
Piel  ^Baffer  ober  Bouillon,  brate  ben  ©d)lagel  ober  ßie* 
mer  recht  langfam,  bamit  er  fertig  werbe,  unb  eine  fcbone 
garbe  befomme.  2Birb  es  3^it  $um  Anrichten,  fo  jiefye 
ihn  pom  ©piejj  hera^/  haue  etwas  Pon  ben  SXofjrbeinm 
ab,  lege  ben  Braten  auf  eine  ©d;uflel,  unb  gieß  etwas» 

©  2  ©aff 
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0aft  böruber.  übrigen  ©afc  gieb  öbgefonbei'f  $ur 
£afel. 

9tro.  3  6*  SMtenifc&ei:  ©afat. 

3u  biefem  0alat  geboren  :  i)  ein  fronet  ©alaf 
(gewöhnlicher  0artenfa!at),  2)  Sxopunjel,  3)  Häringe, 

4)  0arbelIen,  5)  Briefen,  6)  Heine  kapern,  7)  rot^e 
eingemachte  £Hüben,  8)  <&ejlphdlinger*$öürjle,  9)  fjarte 
©per,  1  o)  Die  Sftilch  t>on  einem  Karpfen,  1 1)  C^^attot* 
ten.  ©iefer  0alaf  wirb  jubereitet,  wie  hier  folget: 

$ßenn  ber  0alat  fauber  gepuf t  unb  einigemai  au§* 
gewafchen  ifa,  fo  lege  ilpn  auf  eine  0chuffel,  ftebe  4  ©per 
£art,  ber  Dotter  unb  bas  wei£e  bon  biefen  wirb  jebes 
allein  recht  fein  gefchnitfen,  fo  eben  auch  bie  rotf)e  Stuben 
unb  bie  Charlotten.  £>aS  28ei§e  oon  ben  ©pern  lege 
au^en  um  ben  0alat  herum,  bas  ©elbe  neben  an  baS 
%ei§e,  bann  bie  rotten  SXübett ;  bie  jufammengefchmtte- 
tten  ^^artotten  kommen  in  bie  Dritte,  oben  barauf  bie 
kapern  unb  neben  ben  ©harlotten  herum  biß  ^dringe 
unb  0arbellen ,  welche  fauber  gewafchen,  gepu|t  unb  in 
Heine  ‘heile  gefchnitfen  fepn  mujfen.  £)ann  wirb  1 
QSiectelpfunb  ^33eflp^d(inger»^33urflc  fe§r  bünn  gefchnitfen, 
unb  auf  bem  0alat  herumgelegf,  fo  auch  etwas  0\apun« 
jel,  welche  Hein  gefchnitfen,  unb  im  0al$wafler  weich  ob» 
gefocht  fepn  mufj.  25ann  auch  bie  ^arpfenmilch,  welch« 
jut>or  blanchirf,  unb  in  Heine  he*fe  gefchnitfen  wirb, 

5) ie  Briefen  werben  auch  fauber  gepuft,  in  Heine  heile 
gefchnitfen,  unb  nach  ©ujto  auf  bem  0alat  »enteilet. 
jDiefer  Balaf  wirb  alfo  auf  bie  ‘Safel  gegeben;  wenn  er 
angemachr  werben  fall,  fo  gie§  in  eine  0alaffd)ale  1 
55iertelmah  ^Probenferol,  fchlage  es  mit  einer  0alatgabel 
recht  ab,  giejj  1  QSimefmaf  guten  ©ffig,  auch  e‘ne  °^cre 

^affe* 


IOI 
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.^affefdjale  bott  engfifdjen  ©enf,  ein  wenig  ©alj  unb  ge* 
fiepenen  weiten  baju.  SÜ?arbe  bie  gan$e  CDinjfe 

wobl  unfereinanber,  gte§  e$  über  ben  ©alat,  mifd;e  i§n 
burdjeinanber,  unb  gieb  ifm  $ur  $afef. 

2lnmerfung.  £>ie  anbern  0alatarten  fonnen 
auch  mit  bergleidjen  Oe^l,  (£jpg  uub  ©enf  angemadjt 
werben. 


xiv.  Söerfc^iebene  gekcfeite  imb  ge# 
taatene  gifrf>e  an  Safttagen  $u  geben. 


91ro,  i.  farmst  gut  ju  Bratern 

Sür  1 2  9>erfonen  werben  i  2  §dnnge  auSgewdfievf, 
oufgebangt  unb  troefen  gemacht  '>  §ernacb  fdjndbe  12 
<££arlorten,  etwas  ^peterftlie,  ein  wenig  SSaftlie  unb 
$f)pmian  mit  bem  ©cpneibemejfer  ted)t  fein,  unb  gieb 
bfefes  auf  bte  .^dringe,  wie  and)  einige  Lorbeerblätter. 
£>ann  la§  8  Lot§  frifdje  SSutter  ober  ©dmtalj  $etgef)en, 
giep  es  barüber,  unb  lap  eS  fo  über  9Rad)t  fielen.  2Benn 
«6  Seit  ifi  jum  Anrichten,  fo  nimm  einen  falben  Söogen 
Rapier,  befireidje  es  mit  frifebet  Butter,  unb  wicfle  einen 
J^drfng  fammt  ben  Krautern  unb  einem  Lorbeerblatt 
hinein,  unb  auf  feiere  2lrt  madie  es  mit  ben  anbern  aueb; 
bann  lege  fte  auf  ben  £Kofi,  unb  lap  fte  auf  bepben  ©eiten 
braten.  §ernacf>  nimm  fte  aus  bem  ^upier,  lege  fte  auf 
bie  ©djüffel,  unb  brüefe  ben  0aft  oon  einer  3df0ne/  °^r 
giep  ein  wenig  guten  SjjKg  barem* 

3lt0. 
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9tro.  2»  ^dringe  auf  eine  andere  2irt 

SRacbbem  bie  ^dringe  ausgewdjfert  unb  getrocfnet 
ftnb,  fo  fef)re  fie  im  93?ef)l  um,  wie  einen  £5acfftfcb* 
©ieb  6  iotf)  frifebe  Butter  in  eine  Pfanne ,  (a§  fie  gelb» 
lieb  werben,  (ege  bie  Jjdringe  barein,  unb  faß  fie  auf  einem 
fcbneüen  Jener  auf  bepben  ©eiten  gelb  brafen.  $ege  fie 
Jernacb  auf  eine  ©ijuffef,  gieb  in  ein  .^affrol  ober  einen 
Siegel  6  iotf)  frifebe  Butter  mit  wenig  fein  gefdjnit» 
tener  93eterfi(ie,  (aß  biefen  anjiehen,  nimm  ihn  fogleicf) 
mit  einem  $6ffel  beraub,  unb  gieb  ihn  auf  bie  ^dringe. 
3u  ber  übrigen  braunen  23uffer  gieß  ein  wenig  ©ffig,  fo 
t>ie(  ungefd^r,  als  man  aus  2  Buronen  @aß  bruefet,  laß 
fie  auffoeßen,  unb  gieß  fie  hernacb  über  bie  jjdringe. 

fflro.  3.  ©efmeefett  auf  fccm  üvoft  susubemtett, 
buegeriid). 

Jur  1 2  9)erfonen  werben  2  ©eboef  ©djnepfen  mit 
fiebenbem  ^Bajfer  jugefeft  unb  abgefotten;  hernadj  nimmt 
man  fie  aus  ben  Rauschen,  unb  pu|et  fie,  wie  fiebs gehört: 
febnetbe  ndmlicb  bie  ©cbmeife  ab,  $ie$e  bie  j?aut  ganj 
f)erab,  febneibe  bon  bem  $opf  bie  ©pi£e  hinweg,  foebe 
fie  noeb  anberthalb  ©funben  im  ©afjwajfer,  gieß  hcrnacfr 
bas  ^ÜBajfer  ab,  unb  (aß  fie  fa(t  werben.  5Die  ijdulcben 
wafefre  fauber  aus,  baß  ber  ©cbfeim  baoon  fomnie,  (ege 
bie  ©ebneefen  $emad)  in  ein  ®efd)irr  mit  6  $oth  frifeber 
53uffer,  fireuc  ein  wenig  ©a(j  unb  Pfeffer  baran,  gieb 
eine  3wiebe(  baju,  (af?  fie  auf  bem  Jeuer  einige  SKinuten 
bunjfen,  gieß  1  Q3ierte(maß  (Erbfenbrühe  baran,  laß  fie 
auffod)en,  unb  nachher  falt  werben.  £)ann  febneibe  1 2 
(Eharlotfen,  etwas  ^eterfiüefraut  unb  1  2  ausgeloße  ©ar- 
betten  auf  einem  ©ebneibebref  fein  jufammen ,  unb  oet> 

mifd;e 
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mifcße  es  mit  8  $0$  frifcber  Q3uffer.  SDömit  futfc  ttödj* 
£er  bte  ©c^necfcn  in  feie  §dusd>en  ein,  lege  fie  auf  ben 
Siop,  unb  laß  pe  nietet  ju  parf  braten,  bamit  fte  im  0aft 
bleiben. 

3TJro-  4.  <Sd)ttecfeit  auf  berrfcbaftlicbe  %x t. 

2Bafcfje  2  ©d)ecf  0cbnecfen  im  falten  %ajfer  fau* 
bet  aus?,  fege  fte  in  einem  £afen  ober  •ft'effeldjen  mit  peb* 
tgem  ^Baffer  jum  $fuer,  gieb  eine  £anb  Poll  0al$  bar* 
ein  ,  unb  laß  bie  ©eßneefen  einige  SSBalle  auffoc^ett* 
SRtmm  fte  auö  bem  ^Baffer,  unb  jiege  fte  aus  ben  i^duS* 
eben  heraus,  puge  fte,  peße  bie  £auf  nebp  ben  ©djroeifen 
ab,  fdjneibe  auch  bie  0pi|en  oon  bem  $opf,  lege  pe 
in  laulicbes  SBaffer,  unb  mafeße  fte  fattber  aus,  bamit  bet 
0cbleim  baoon  fomme.  ©ieb  fte  jum  $meptenmal  in 
einen  fleincn  Jpafen  nebp  einem  forbeerblar,  einer  S^te* 
bei  unb  bem  nötigen  0alj,  fülle  ben  ganzen  ijafen  mit 
5Baffer,  unb  laß  bie  0d)necfen  anbertßalb  0tunben  fo* 
eben,  ©s  ip  aber  ju  bemerfen,  baß,  wenn  fte  langet 
foeben,  fte  mehr  f>arf  ab  meid)  merben.  ®tcß  fie  ^>cr- 
nad)  in  einen  0eißer  ober  Jpaatfteb,  unb  mad;e  bie  Sülle, 
wie  folget: 

0cbneibe  8  große  3 wiebeln  fein,  gieb  baju  3 
obere  $affefcßa!en  »oll  kapern,  bie  0d;cle  »on  einer  3i* 
frone,  1  QSiertelpfunb  0arbeüen,  t»eld)e  $u»or  gepugf, 
gewafeßen  unb  auggeqvdtßet  fepn  muffen,  unb  etwas  $e* 
ferßlte  mit  bem  0d;netbemeffer  feßr  fein  ^ufammen,  lege 
in  ein  ,^aprol  ober  einen  Siegel  3  QSiet’telpfunb  frtfeße 
55utter,  laß  fte  heiß  werben,  lege  bas  Sufammengefcßnit* 
feue  hinein  ,  unb  laß  es  meid)  bunpen ;  gieb  and)  bas 
nothige0öljbG^u,ben0aftoon  4  3^toneri  unb  eine  $anb 
Poll  geriebenes  £3rob,  reib  ein  wenig  S^usfatennuß  barein, 
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unb  madje  bie  gan$e  ©affe  wobl  untereinanber.  £>ie 
^duschen  von  ben  ©djnecfen  muffen  recbf  fauber  ge* 
wafcben  werben,  fo  bajj  fein  ©anb  me^r  bartn  bleibt, 
unb  baö  ©affer  wo^  ablauft.  ©enn  fte  trocfen  ftnb,  fo 
gieb  unten  in  bie  JpQuöcben  etwas  bon  ber  $u(le,  bann 
(ege  eine  gepulte  ©djnecfe  barauf,  unb  oben  barüber  wie* 
ber  bon  ber  §uüe,  unb  fo  wirb  mit  allen  oerfafjren.  (£ine 
SBterteljlunbe  bor  bem  21nrid)ten  lege  fte  auf  einen  D\ofl 
über  einer  ©lutb;  fte  bürfen  aber  ntd)f  langer  als  3  Mi¬ 
nuten  braten,  ©an  fann  fie  auch  im  Ofen  braten :  nam* 
(id),  wenn  man  fte  auf  3}acfbled)  leget,  unb  in  bem  Ofen 
braten  lafj t,  fo  werben  fte  noch  fd?oner,  unb  bleiben  faftiger. 

3lxo  5.  Kabeljau,  für  12  ^crfonen  6 

$)er  Kabeljau  wirb  fauber  abgewafdjen,  baS  0nge» 
weibe  §?rauögenommen,  unb  in  ©djeiben  gefd)nttten  wie 
bie  ©treiben  bom  ©tocfjifd).  £>ann  lege  bie  ©tucfe  2 
ober  3  mal  in  ein  mild)warmes  ©affer,  unb  lafj  fte  einige 
(Stunben  Darin  liegen,  bamtt  fte  fd?on  auö$iej)en  ober  auf» 
geben.  3  QSiertelflunben  bor  bem  2lnrid)fen  gieß  in  ein 
^afirol  2  ©a$  ©üd)  unb  2  ©afj  ©affet/  unb  laß  ben 
©ub  auf  bem  focfoen.  £>ann  lege  bie  ©tucfe  in 

ben  focfyenben  ©uö,  unb  laß  fie  einen  flarfen  ©all  auf» 
fteben.  darauf  fe£e  if)n  oom  $euer,  unb  lab  i§n  einige 
©tnufen  flehen,  ©irb  es  balb  geif  $um  21nrid>ten,  fo 
(ege  bie  ©tucfe  heraus  auf  eine  ©eroietfe,  unb  nimm  bie 
feine  §auf  mit  bem  Reffet  ()erab,  lofe  bie  fleinen  ©rdtfpen 
fceraus,'  lege  if^n  auf  eine  ©d?üjfel,  reib  ein  wenig  ©uö* 
fatennuß  barauf,  beflreidje  ijm  mit  etwas  gefcbntttener 
9>eferftlie  ober  ©d)nittlaud),  unb  gieb  ibn  gur  5afel. 
JDaju  wirb  gef  (arte  Butter  gegeben,  ober  auch  etwas 
getgangene  dufter  oben  auf  ben  Kabeljau* 

21  n* 
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2(nmerfung.  31>er  Kabeljau  form  auch,  wenn  ec 
nicht  gar  $u  grofj  iff,  gan$  auf  bie  $afel  gegeben  werben, 
wenn  man  will. 

SJTro*  6.  ®afat  mit  (Sarbellett. 

gür  1 2  93erfonen  fdjneibe  ton  5  93funb  @afm  feie 
jpauf  ab,  wafche  benfelben  fauber  aus,  lege  ilpn  in  ein 
ftebenbeö  ©al$wajfer  hinein,  unb  la$  »f)n  einige  2öaKe 
auffteben,  bis  er  fertig  ifi.  ©e|e  ben  0ub  fammt  bem 
@a(m  tom  geuer,  bod)  fo,  baf  er  niä)t  fa(t  werbe. 
£ann  mafdje  unb  gratis  1 6  <8arbetten  aus,  jerfefmeibe 
fie,  bamit  fte  red>f  fein  werben;  gieb  in  ein  .ßaflrct  ober 
einen  Siegel  1  Qßiertefpfunb  53utter,  t£ue  bie  0arbe(len 
ba$u,  unb  luf  fte  auftem  geuer  foeben.  StBirb  es  £eic 
gum  Tfnricbccn,  fo  (ege  ben  0a(m  auf  ein  fauberes  $udj, 
bamit  er  abtaufet,  iege  ihn  auf  eine0d;üffel,  gte§  etwas 
soon  ber  @arbeüenbutter  oben  bat  über,  unb  gieb  i§n  jur 
$afel.  £)ie  übrige  ©arbedenbuttec  wirb  abgefonbert  ge¬ 
geben. 

fflro.  7.  ©afttt  Mau  ju  ft’ebeu. 

SBenn  ber  @a(m  b(au  gefotten  wirb ,  braucht  man 
eben  fo  tiel,  a(s  oben  befdwieben  worben  ifl.  £)er  0ub 
baju  wirb  gemacht,  wie  f)ier  folget.  ©ief  in  ein  faßtet 
2  2>ißf  5Öa|fer,  1  $Bein,  1  Jpalbmaf  (Ejfig,  bas 
noühtge  ©a(j,  eine3ifrone,  metdje  in  ©djeibdien  ge* 
febnitten  werben  muf,  aud)  2  3anebeln,  2  g efydjen 
$noblaud;  unb  2  ftoerjtUewurjeln ,  weldjeS  alles  jutwr 
gepuff,  gewafeben  unb  ©djeibdjenmeife  gefchnitten  fepn 
muf,  auch  etwas  Bertram,  1  2  97age(ein  unb  1 2  weife 
§>fefferforner.  @e|e  ben  0ub  auf  bas  geuer,  gtep  noch 
1  £albmap  £ffig  in  ein  ^aßrof,  mache  i£n  &eip ,  unb 
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gieß  itjn  über  bett  ©alm,  bamtf er  blau  roerbe»  2Benn 
ber  0ub  fodjet,  fo  (ege  ben  ©alm  funein  nebf?  bem  (£fftg, 
in  roefefjem  ber  ©alm  blau  geworben  iff.  $afj  ifjn  einige 
2Bal(e  auffteben,  bann  fe$e  tl)n  oom  gen«,  3$  3eit 
jum  Hnridjten,  fo  fann  man  $u  bem  ©alm  3ttronen, 
ober  £eij}e  föutter,  ober  falten  9fteerrettig  abgefonbert 
geben» 

9Tro.  8*  ©ülttt  auf  bem  ü?ojl:. 

3u  biefer  ©peife  fdjneibe  oon  4  $>funb  ©alm  bie 
£aut  ab,  roafc^e  i£n  aus,  fdjneibe  baraus  2  o  ©tücfe,  unb 
falje  fte  ein,  wie  es  geroöfmltdj  iff.  €DZact>e  ein  ^tnfeur 
aus  24  (£(jarlotfen,  ettoaö  9)eterftlte  unb  etmas 
audj  ber  ©djale  einer  3tU'one,  fdjneibe  alles  redjf  fein, 
gieb  in  ein  ^a(lrol  1  ^albpfunb  2$utter,  lege,  wenn  fte 
fjeip  ifi,  bas  ginfeur  fjinetn,  unb  la§  eö  barin  meid)  bün» 
fien.  <£ine  fjalbe  ©funbe  bor  bem  2lnricfj£en  troefne  ben 
©alm  mit  einem  fauberen  $udj  ab,  tunfe  ein  jebes  ©tttef* 
eben  ©alm  in  bas  Sinfeur,  fefjre  es  rooljl  barin  um,  ba» 
mit  btel  bon  bem  ^infeur  baran  fangen  bleibe,  lege  bie 
©tücfdjen  auf  ben  *Ho(f,  fefe  fte  auf  ein  .ftofjlfeiter,  unb 
laf?  fte  fdjön  langfam  braten»  23eg iefj  fte  öfters  mit  bem 

übrigen  $infcur,  unb  roenbe  fte  me£rmal  auf  bem  SHoft 
um,  bamif  fte  eine  fdjöne  ^nrbe  befommen.  3fi  es  3e^ 
$um  2lnrtdjfen,  fo  (ege  bie  ©tücfdjen  ©alm  fcfjön  auf 
eine  ©djüffel,  unb  gieb  fte  jur  £afel. 

Sttan  fann  auch  3^fonen  baju  geben. 

3ftC0.  9.  Sacf)S=gDreUCtt  i  la  Finfeur. 

gut  1 2  5)erfonen  fefiuppe  5  ?Pfunb,  rci§  ffe  auf, 
nimm  bas  (Eingeweibe  gratis,  roafdje  fte  fauber  aus,  unb 
falje  fte  ein.  2Benn  foldje  i  £alb|?unbe  im  ©aljwaffer 

ge- 
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gelegen  (tnb,  fo  (rocfnc  (Tfe  ab,  unb  berfa^re  bamtf,  n>te 
beb  &em  @alm  auf  bem  £Kofl  mit  ^tnfeur  gezeigt  worben 
iff*  SDIan  bann  auch  3‘^onen  ba$u  geben, 

97ro.  io.  0ekcfcne  grofcfje. 

£)ie  Jrofcbe  werben  jubereitef ,  wie  fdjon  gejeig* 
worben  iff.  2Benn  fte  gefdjränft  unb  ausgewafdien  ftnb, 
fo  werben  fte  eingefallen,  man  mufj  fte  aber  i  §alb{lunbe 
im  ©alj  liegen  lajfen;  bann  lege  fte  auf  ein  faubereS 
‘Sud),  unb  trocfne  fte  rnobl  ab.  3ßrfr°pfe  3  €per,  tunfe 
fte  hinein,  unb  feljre  fte  im  ©emmelme^l  woljt  um. 
(Jine  §albfiunbe  oor  bem  2lnricbten  bacf'e  fte  in  anbertf)alb 
9->funb  §eijjen  ©djmalj  fdjon  gelb,  unb  gieb  fte  fjetjj  $ur 
Safel. 

Jtro.  ii*  (Bekcfette  %3drfe. 

©dfuppe  i  2  ober  1 4  SSärfe  fauber,  nimm  bas 
CEingeweibe  heraus,  wafcfye  biefelben  im  frifcben  ^Baffer 
aus,  lege  bie  Q3arfe  in  ein  ©efdjirr,  falje  fte  wo£l,  unb 
la§  fte  eine  fyalbe  ©funbe  im  ©alj  liegen ;  bann  trotf  ne 
fte  fauber  mit  einem  $ud)  ab,  fcfmeibe  bie  §lo£en  ab, 
jerflopfe  2  €pec  in  einem  ©efd)trr,  tunfe  bie  S3arfe 
einen  um  ben  anbern  hinein,  unb  fe^re  fte  im  ©emmel» 
mel)l  mofd  um,  unter  weites  ßiuß  Ußine  §Qnb  boll 
9Dte£l  gemifdjt  fepn  mu§.  Qrine  ^albjlunbe  bor  bem 
2lnricf;ten  gieb  anbertf)alb  ^3funb  ©djmalj  in  eine  Q3acf» 
pfattne,  lafj  bajfelbe  £et{j  werben,  bacfe  fte  fd;on  golbgelb, 
unb  gieb  fte  warm  $ur  Safel, 

3tro.  12.  ©rtacfene  ©runUtitge. 

Dveinige  1  9ttafj  ©runblinge  fauber ,  bamit  f eine 
0teine  ober  fonjl  etwas  Unreines  barunfer  bleibe ;  wafc^e 

fte 
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ft e  «infernal  im  frifdjen  SSaffer,  lag  biefeö  mieser  ab» 
taufen,  lege  bie  ©runblinge  in  ein  reines  ©efebttr,  unb 
gieg  i  9ftag  9Hild)  baran ,  bamif  fee  ftd>  reegt  anfaufen. 
SÖenn  fie  eine  Ijalbe  0funbe  in  ber  SÜItld)  gelegen  fmb, 
fo  gteg  b(e  9)?ilcg  baoon  ab,  unb  fal^e  fte  ein.  <3ie  burfen 
aber  nur  i  QSierfeljlunbe  im  0al$  liegen  bleiben,  ^er« 
nach  lege  fie  auf  ein  Sud),  unb  treefne  fte  n>ot)l  ab.  5Dann 
gieg  fte  in  einen  großen  0etl)er,  gieb  2  .^anberoll  9ftef)l 
barauf,  unb  fc^utte  fte  roo^l  untereinanber,  bamit  ba$ 
9fte§l  an  benfelben  fjangen  bleibe.  ©ine  ^albjlunbe 
Por  bem  2tnrid)ten  gieb  anbertf»alb  ^fanb  <Bd)mal$  in 
eine  $3acfpfanne,  lag  eS  f)eig  werben,  unb  baefe  fte  auf 
biermal  heraus;  fte  bleiben  aber  nic^t  langer  als  2  SÜit* 
«ulen  im  0cgmalj, 

3flro*  13*  ©ekefate  ßarpfetu 

0cbuppe  3  Karpfen,  jeben  pon  2  ^pfunb,  ober 
audj  2,  jeben  $u  3  ^Pfunb,  nimm  bas  ©ingeroeibe  heraus, 
fonbere  bie  ©alle  Oon  bem  ©ingeraeibe,  fegneibe  aus  ben 
Karpfen  12  ober  14  0tucM;en,  tpafdje  fte  fauber  aus, 
unb  lege  fte  in  ein  ©efdjirr.  &as  ©ingeweibe  toirb  auch 
einigemal  ausgetpafdjen,  im  0al$n>a(fer  abgefotten,  bann 
^erausgelegc ,  unb  in  0tücfe  gefdjnitten.  0alje  bie 
Karpfen  nad)  belieben  ein,  lag  fte  3  QSierteljiunben  im 
0al$  liegen;  fjernad)  lege  fie  auf  ein  fauberes 'Sud),  trocf= 
ne  ein  0tucfd)en  nad)  bem  anbern  ab ;  jerflopfe  3  ©per, 
tunfe  bie  Karpfen  0tucfd)emoeife  eines  nach  bem  anbern 
in  bie  jerflopfte  ©per,  unb  fe^re  ge  im  0emmelmef;d  um, 
unter  meinem  aud)  etwas  s3Kef)l  fepn  mug ;  bies  gefd)iebet 
juerfi  mit  ben  Karpfen,  bann  audj  mit  ben  £3dufd)lem 
ober  bem  ©eraufd).  £)ann  gieb  in  eine  33acfpfanne  2 
^funb  0cbma($,  lag  es  §eig  werben,  unb  baefe  bie  Karpfen 

nad) 
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nacf)  unb  nach  fcbon  gelb,  @an$  juleft  werben  erfi  bie 
23aufd)lein  ober  ©eräufd)  gebacfen ,  bann  gieb  fte  §el({ 
$ur  ‘Safel* 

9ftro*  14.  S3tau  gefottene  Karpfen, 

SKeif?  fo  olel  Karpfen  auf,  als  oben  borgefdjriebett 
würbe;  nimm  bas  ©ingeweibe  §erauö,  fonberc  bie  ©alle, 
unb  frbneibe  bie  Karpfen  in  eben  fo  biele  ©tucfe,  al$ 
oben  gefagt  mürbe,  Diefe  Karpfen  werben  ntd)t  gefchuppf, 
aber  fauber  ausgewogen ,  unb  in  eine  $ortenpfanne  ge¬ 
legt.  Dann  mache  i  £albma§  ©fftg  heiß,  unb  gieß  t^rt 
über  bie  Karpfen,  bamtt  fte  [cpon  blau  werben.  SKadjc 
einen  QMaufub,  wie  fcbon  bep  ben  ©runblingen  betrieben 
worben  ifi;  fod)et  er,  fo  lege  bie  Karpfen  hinein,  wie 
auch  bas  ©tngeweibe,  laß  fte  eine  flarfe  ^Btertelpunbe 
Jochen,  unb  nimm  ben  Snnm  t>on  bem  @ub  herab.  2Sirb 
es  3eit  5um  Anrichten,  fo  nimm  bie  ©tucfdjen  ^arpfett 
heraus,  lege  fte  auf  eine  ©d)üffel ,  gieb  aud;  baS  ©inge* 
weibe  ba$u,  unb  bringe  fie  warm  jur  $afel, 

3Jro.  15*  gefottene  Rechte. 

9{eiß  6  ^fnnb  Rechte  auf,  nimm  bas  ©ingemeibe 
heraus >  unb  fonbere  bie  ©alle  bon  ber  ieber;  bu  mußt 
aber  Obacht  geben,  baß  bie  ieber  nid>t  jerreiße.  Dann 
fchneibe  bie  Rechte  in  i  2  ober  14  @tücfchen,  wafche  fte 
fauber  aus,  lege  fte  auf  eine  Dmenpfanne,  mache  1  QSterfel* 
maß  ©(fig  lmß ,  unb  gieß  if;n  oben  auf  bie  ©fücfchett 
jjedjf,  bamtt  fte  blau  werben.  Der  23laufub‘  wirb  ge¬ 
macht,  wie  oben  gemelbet  worben  iff.  2Betut  er  fodjet, 
fo  lege  bie  Rechte  hinein,  laß  fte  einige  Minuten  Jochen. 

Seit  bes  4nrichtenö  gieb  fte  $ur  Safel. 

3tro. 


HO 


9Tro.  i6.  ©efottette  ifrebfe. 

iie$  .ftrebfe,  nach  belieben  an  ber  ^ahf  aus,  bamit 
nicht  etwa  Xobte  barunter  finb;  wafdje  fie  fauber,  unb 
mache  ben  ©ub  ba^u,  wie  fyev  folget:  0ie§  tu  eirt 
^affrol  ober  Siegel  2  SDtafj  SBaffer,  gieb  eine  ffarfe^anb 
boll  ©al$  baju,  wie  auch  eine  $5eterfiliemur$e(,  eine  gelbe 
SXübe,  welche  aber  juoor  gepulst,  gewafcf)en  unb  in  fleine 
©tücfchen  gefchnitten  fepn  muß,  auch  bie  ©chale  oon  einer 
Simone,  ein  wenig  Bertram,  ^hpmtan  ein  wenig  s^3a» 
ftlie,  auch  eine  fleine  Jpanb  voll  Hummel,  unb  lege  bie 
^rebfe  ^frtein*  0ne  $Biertel|1unbe,  ehe  bu  bie  ^rebfe 
brauchet,  la§  ftc  einige  5Baüe  ffarf  auffod)en,  bantt 
lege  bie  $rebfe  §erauö,  nimm  ben  Hummel  bon  benfel* 
ben,  lege  fie  auf  eine  0d;uffel,unb  gieb  fie  Ijeifj  Jur  ^afel. 

97ro.  17»  ©erratene  ©chleifKtt  auf  hem  tKojf,. 

©djuppe  1 3  ober  1 4  ©cbleihen  fauber,  nimm  bas 
€ingeweibe  ^erau^,  fchnetbe  bie  fiepen  baoon,  wafd)e  fie 
fauber  aus,  lege  fie  in  ein  ©efchirr,  falje  fie  ein,  Iah  bie* 
felben  1  J^albjfunbe  im  ©alj  liegen,  bann  troefne  fte 
mit  einem  faubern  $udj  ab,  unb  burch  $iehe  fie  mit  etwas 
@albep.  @ieb  in  ein  ^ajfrol  ober  Riegel  1  ^albpfimb 
£3utter,  Iah  fte  ^ergehen,  tunfe  bie  ©djleihen  hinein  ,  fo* 
nach  fehre  ftc  int  ©emmelmehl  um,  unb  lege  fie  auf  einen 
Stoff.  €ine  Jjalbfhtnbe  bor  bem  Anrichten  fe£e  ben 
9\off  auf  ©lutf)/  unb  brate  bie  ©chleihen  fchon  langfam; 
fie  muffen  aber  öfters  mit  ^ergangener  Butter  ober 
©cbmalj  begoffen  werben ,  bamit  fte  recht  faftig  werben, 
^luch  muh  man  biefelben  öfters  umwenbett,  ba£  fie  nid)t 
anbrennen.  $Birb  es  3€ü  Anrichten,  fo  lege  fie  auf 
eine  ©chuffel,  unb  gieb  fte  jur  £afel.  $)u  fannff  auch 
Zitrone  bajugeben,  ober  ^ergangene  Butter  mit  3ilronenfafl* 

Slftro. 
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STtro,  i8.  ©dfofttene  23u<flinge  (95ucfinge)* 

H 

Sftimm  1 2  ober  1 4  9$ucflinge,  fcbneibe  jeben  bm 
falben  $opf  ab,  rote  aud;  bie  flogen,  nimm  bos  (Einge* 
roetbe  ^erauö ,  jief)e  bie  jjaut  ab,  gieb  in  eine  Sorten* 
pfanne  6  lotf)  S3utter,  lag  biefelbe  jergefjen,  unb  lege  bie 
23udlinge  barauf.  (Eine  Q3iertelfiunbe  oor  bem  2(nrid)fen 
fefe  bie  Sortenpfanne  auf  ®(u£§;  roenn  fte  auf  einer  ®eite 
fertig  finb,  fo  rornbe  fte  um  auf  bie  anbere  @etfe,  bann 
lege  fte  auf  eine  ©cfyüffel,  unb  gieb  fie  $ur  Safel. 

9tro.  19-  ©erratene  dufter«. 

€9Iad>e  60  Lüftern  auf,  pufe  bie  $5drfe  ab,  mache 
bie  2lujlern  mit  bem  Oftcffer  unten  log,  gieg  etroas  frtfcbe 
Butter  in  eine  jebe'Tlufier,  aud)  brucfe  ein  roenig  8*fro* 
nenfaft  barein,  flreue  ein  roenig  @emmelmef)l  barauf,unt) 
fe|e  fte  auf  ein  33acfbledj  ober  auf  einen  £KofI ;  3  Mi¬ 
nuten  t>or  bem  2lnrid}fen  fefe  ben  £Kofl  auf  ©lutf),  obec 
bas  Q3adblecb  in  einen  Reifen  SöacFofen  ober  eine  Jeige 
SSacfrogre,  bamif  fte  gefdjroinb  braten.  2Benn  bas  £3rob, 
roelcheS  auf  bie  'Mufiern  gelegt  roorben  tfl,  f)ubfd)  gebacFett 
ober  griüirf  ij},  fo  nimm  bie  puffern  bon  bem  55lecb  ober 
£KojI,  lege  fte  auf  eine  @d)ufle(,  unb  gieb  fie  jur  Safel. 

3fro.  20,  Lüftern  auf  eine  anfceee  Siet  falt  m 
geben» 

9ftadje  eben  fo  biele  Tfuffern  auf,  roie  oben  gemelbeC 
roorben  ifi,  nimm  bie  55drte  fiinroeg,  mad}e  bie  puffern 
mit  bem  ^Keffer  los,  unb  roenbe  fte  um ;  fe|e  fte  auf  eine 
©cbuffel,  unb  gieb  fte  $ur  Safel. 

3u  biefen  werben  Sitronen  abgefonbert  gegeben. 


XV. 


xv.  g;  o  nt  p  o  t  c. 


9TtU  i*  ßompote  bott  ^trfc^en. 

^jjflüde  t>ort  400  $irfcf;M  btc  ©tieie  ab,  nimm  aud) 
bie  ^ertte  §ernu^  gt eb  in  ein  ^aflrof  3  QSierfeipfunb 
3ucfer  ttebfl  einem  fletnm  ©füddien  gimmcf  tm&  1  Q3ier* 
teimafi  50Betn ,  unb  fe|e  fo(cf;e6  auf  geuer.  3Benn  bet 
Sucfer  nebfl  bem  OBein  einige  3Baüe  aufg?fod)t  fo 
nimm  ben  S^uni  non  bem  3uder  ob,  lege  bie  ausgefern* 
ten  ^irfcben  hinein,  (aß  fie  mitfocben/  biö  ber  ©aff  ganj 
fur^  iff/  unb  rid)fe  bie  $irfd)en  auf  bie  Qompotefcbale  an, 
aber  ohne  ©aff.  3|1  ber  ©aff  nicht  furj  genug,  fo  Iaf$ 
i[)n  fürder  fodjen,  ba$  (jeifjf:  wenn  man  ihn  mit  bemiof* 
fei  aufhebet  unb  ^erabiaufen  lafjf,  fo  mujj  er  fid)  ^ie§ert 
gleich  einem  5^ben.  £)ann  gief?  ifyn  über  bie  .ftirfcben, 
bu  fannjl  aud)  flein  gekniffenes  £3rob  in  ©cbmalj  baden, 
unb  um  bie  ^irfchen  her umjJed en,  ober  aud;  fl eine  ©tüd« 
eben  SSiScuif  nach  belieben. 

9Tro.  2.  £ompote  Don  2(epfelm 

©chneibe  20  Söorsborfer*  (Q3orffabfer)  21epfel  ttt 
ber  SDTifte  enf$wep,  fdjale  fie  ab.  fchneibe  ben  *.£>uf  en  her* 
aus,  unb  lege  bie  gefchaife  Tfepfet  in  ein  fauberes  2Baffer, 
nimm  fc>  grojje  faure  21epfel,  fchneibe  fie  ©tüdweife  |U* 
fammen,  lege  fie  in  rin  ^ajlrol  nobff  ben  ©djelfen  Uott 
ben  33orflabter*21epfeln,  gie§  2  5)Zafj  'SBaffer  baran,  unb 
laß  bie  ©cheifen  nebff  ben  21epfelffüdchen  ganj  weich  »er* 
fodjen.  fege  ein  faubereö  tuch  auf  eine  ©cbüjfel,  gieß 
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feen  ©aff  nebfl  feen  jufammengefochfen  ©djelfen  unb 
2epfe(flucfcfeen  ^inein,  unfe  bruefe  alles  wohl  feurcfe  Dag 
Such,  fo  bafj  fein  tropfen  ©aff  fearin  bleibe.  SJNmtn 
feie  ©tücfchen  gefehlte  ?iepfel  aus  feem  £Bafler  fy\aus, 
(ege  fle  in  ein  faubereö  ©efdnrr,  giefj  feen  feurd)gemöcbim 
©oft  baran,  gieb  ein  f  (eines  ©tü<fd>en  feie 

©cbale  von  einer  B^one,  i  flfrertelpfunfe  Bucfer  unfe 
i  QSiertelmajj  SSein  Öaju,  fe|e  fie  auf  bas  geuer,  unfe 
(afl  fte  weich  fochen,  £)ann  nimm  fte  mir  feem  iöffel  her¬ 
aus,  unfe  richte  fie  gleich  auf  feie  ©Ruffel  an,  auf  welcher 
feu  fte  haben  wißfl.  $>en  ©aff  madje  wteber  feurd)  ein 
fauberes  Such,  gieb  noch  i  QSiertelpfunb  3«^r  hinein, 
fe|e  feen  ©prup  auf  bas  geuer,  unfe  nimm  feen  gaum  hin* 
weg ;  lafj  ihn  aber  fehr  (angfam  fochen,  feamit  er  fcbon 
heß  werbe,  iafl  ihn  auch  ganj  furj  einfachen,  fo  bafj, 
wenn  feu  einen  ieffef  voü  aufgiefjefl,  er  Von  feem  faffel 
gleich  einem  gaben  ablaufe.  $>rucfe  hernach  feen  ©aff 
Von  einer  3ifr°ne  baran,  fefe  ihn  vomgeuer,  unfe  giefj 
ihn  in  eine  flache  torfenpfanne  ober  in  ein  flaches  ©efcfeirr. 
Oßenn  er  falt  ifl,  fo  fd;netbe  i&tt  wie  23dnber,  unfe  belege 
feas  (Eompote  feamif. 

gfto.  3-  Gompote  m  öelbett  SKübett, 

9>ufe  iq  gelbe  ^Küben,  unfe  wafcfee  fle  fauber; 
fchneifee  fie  fehr  fein,  unfe  $war  fo,  feafl  ein  ©tücfchen  fo 
grofl  unfe  fein  werbe,  als  feas  anfeere,  unfe  giefj  in  eintfara* 
melfaflrol  ober  fonfl  in  eine  Pfanne  von  SOleffing  2  SDfafl 
2Bafler.  SBenn  folcfees  fochet,  fo  lege  feie  gelittenen 
gelben  Dauben  hinein,  blandere  fie  einige  QBaße,  giefj  fle 
in  einen  ©eiher  ober  £aarfleb  mit  faltem  ^Baffer  ab,  unb 
!afj  fle  wohl  ablaufen.  ©djneiöe  von  einer  S^rone  feie 
©chale  ab,  unfe  flhneifee  fie  recht  fein  länglich*  ^«ch 
ILMfchn.  £  W>nei‘ 
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fcfcneibe  6  gtfrotuK  fo  fein,  als  bie  gifronenfc^ofe, 
(ege  bei^bcö  in  ein  $ajlrol,  gieg  r  93iertelma§  2Sajfer, 
ober  nod)  beffer ,  i  Q3iertelmag  3Bein  baron,  unb  gieb 
aud)  i  SÖtertelpfunb  3«cf'er  baju.  @ege  ben  Sub  auf 
«in  geuer,  unb  fodje  i£m  fo  lange,  bis  er  etwas  fttr$  wirb ; 
nimm  ben  gaum  ab,  lege  bie  gelbe  SKüben  barein,  fefe 
bie  gan$e  SHajfe  nodjmal  auf  .^ofdfeuer,  lag  fie  etwas 
focpen,  rid)fe  fie  auf  eine  Sdmffelan;  ben  Saft  aber 
focbe  nod;  etwas  furjer ,  gieg  tfm  über  bie  gelben  SKüben, 
unb  gieb  fie  jur  ^afet* 

9tro*  4.  Gompote  Pott  2Beic(>fertt> 

3upfe  bon  500  ^Beidifeln  bie  Stiele  ab,  nimm  bie 
5^erne  aus,  t£ue  ben  Saft  in  ein  ^afirol,  gieb  1  Q3ier- 
telpfunb  3«<for  ba$u,  gieg  aud)  nod)  1  2ld)telmag  2Bajfer 
hinein,  unb  lag  ben  3^cfer  fammt  bem  Saft  mit  bem 
SÖajfer  etwas  einfodjem  £)ann  gieb  bie  ausgefernten 
533eicbfeln  f)inein,  lege  noch  ein  f  (eines  Stücfd)en3im™ef, 
rote  aud)  bie  @d)ale  oon  einer  3ittone  baju,  unb  lag  alles 
einige  $Balle  auffocben.  darauf  nimm  (te  mit  einem 
gaumtöffel  heraus,  unb  lege  fie  auf  eine  Sdjüffel.  3fl 
eö  Seit  jum  Anrichten,  fo  fe|e  ben  Saft  auf  ©lufg,  lag 
tgn  fo  fur|  focpen ,  wie  einen  (larfen  Sprup,  unb  gieg 
i§n  über  bie  ^JÖetc^feln*  9ftan  fann  auch  mit  fleinen 
SöiScuiten  ober  mit  etwas  gebacfenem  $8rob  baS  dompofe 
garniren,  unb  es  $ur  Safel  geben. 

3}ro.  5»  Gompote  Pott  Himbeeren. 

iies  anbertfcalb  SDtag  Himbeeren  fauber,  wafege  ft« 
tm  frifeben^öaffer  aus,  unb  gieg  (te  in  einen  Seiner  ober  ein 
§aarfieb,  bamif  bas  Raffer  wo^l  ablaufe.  Sonacb  gieb 
in  ein  ^aßrol  3  QSlertelpfunb  3ucfer/  rote  auch  1  QSierfel* 

mag 


mag  QBafler,  fefe  bas  .^agrol  auf  ©luth,  unb  Jag  ben 
3»cffr  t>erfocf)en.  £)ann  fe|e  bie  Himbeeren  baju,  lag 
ftc  einige  2Balle  auffocben,  nimm  ben  S^m  ab.,  unD  gieg 
bas  dompefe  burd)  einen  ©eiljer,  unter  welchem  aber  eine 
©djuffel  ober  ein  anberes  ©cfchirr  flehen  mu§,  bamif 
ber  @aft  »en  bem  (Eompofe  hineinlaufe.  $)en  ©aff  gieg 
wieber  in  ein  .ftagrol,  lag  ihn  fo  einfodjen,  wie  fd)on  bet) 
ben  Qöeicbjeln  unb  ^irfcgen  gelehrt  mürbe/  unb  gieg  ifm 
über  bas  (Eompote.  2Öirb  es  3e*^  $um  Anrichten,  fo  gieb 
es  $ur  Safel. 

2(nmerfung.  S0?an  fann  es  aucf;  mit $3rob  ober 
etwas  Tfnberm  garniren. 

9ftro-  6*  Gompote  Pott  Johannisbeeren. 

3upfe  anberthalb  Dftag  Johannisbeeren  ab,  mafcbe 
ge  fauber  au$,  gieb  in  ein  .ß'agrol  3  93iertelpfunb  3uc^ec 
unb  1  ?öierfe(mag  2Baj]er,  unb  lag  ben  3ucfer  wohl  tw* 
focgen.  iege  bte  Johannisbeeren  ba$u,  unb  lag  ge  einige 
2ßalle  auffocgen.  SDann  gieg  ge  in  einen  ©eiher,  unb 
»erfahre  bamif,  wie  bei;  ben  Himbeeren  bie  Diebe  war. 

9tro.  7.  Eompote  Pon  ©rPbeeren, 

$ies  anberthalb  Dttag  ©rbbeeren  fauber  aus,  unb 
wafcpe  biefelben  im  fr  {fegen  3Bager  ab ;  gieb  in  ein  ^agrot 
3  QSiertelpfunb  3uc£er,  wie  aucf)  1  QSiertelmag  2Baj|er, 
unb  lag  ben  3ucfer  wohl  »r^foegen ;  bann  lege  bie  ©rb* 
beeren  hinein/  gieb  nod)  ein  ©tuefdjen  Swirnef  baju,  lag 
bie  ©rbbeeren  einen  $Ball  auffod;en,  gieg  ge  in  einen 
©eiher,  bamif  ber  ©aff  ablaufe;  richte  bie  ©rbbeeren 
auf  eine  ©chujfel,  lag  ben  ©aft  einfod;en,  gieg  ihn  über 
bas  ©ompofe,  unb  gieb  es  jut  tafel. 

J?  9  9lro. 
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9ftro.  8.  ^ornpote  fcoit  (^prf^en). 

©d)neibe  3  o  biß  3  6  pirfdje«  ein  jebeß  Stucf  in 
ber  9)iitfe  poneinanber,  fdjdle  jte  ab,  unb  lege  fie  in  frffcbes 
S33aflTer.  $)ie  $erne  nimm  §erau$,  blandere  fie  im 
SBajfer,  wie  Sttanbeln,  jie§e  bie  jjauf  ab,  gieß  in  ein 
Äaßtol  2  99?aß  3Bafier ,  unb  blancbire  bie  gefällten 
^fttfcben  mit  einem  SBatl,  bamit  bie  Saure  baoon  fomme* 
^Darauf  nimm  fte  heraus ,  gieß  in  ein  .ftaflrol  1  QSiertel* 
maß  $Bafler,  unb  lege  3  93iertelpfunb  S^efer,  auch  cif* 
Heines  ©tücfdjen  Simmet  unb  bie  ©cpale  bon  einer  3i* 
frone  baju.  iaß  ben  3«<fcr  oerfecben,  gieb  bie  blancbir* 
ten  §)ßrfcben  bitten,  unb  laß  fie  barin  meicb  focbem  jjer* 
nach  nimm  ein  ©tucfcben  nach  bem  anbern  heraus,  r^(e 
fie  auf  eine  Scpujfel  an ,  ben  Saft  aber  treib  burcb  ein 
reineß  $udj  in  ein  anberes  ^aßrol,  unb  gieb  bie  ^erne 
pon  ben  ^ßrfcben  aucb  ba$u.  iaß  ben  (Saft  fo  furj  ein* 
lochen,  wie  einen  bicfen  ©prup,  welchen  man  $u  bem 
(Eompofe  bep  'Äepfeln  brauchet,  gieß  eine  halbe  obere  .ftaffe* 
fcbale  oott  9ttnrasfi  baju,  unb  ben  Sprup  über  bas  (Eorn* 
pote.  $)ie  ^erne  lege  neben  auf  bas  dompofe  herum, 
unb  gieb  es  jur  Safel. 

9tro.  9*  Gompote  Pott  2lprtfofett. 

Scbneibe  1 6  2lprifofen ,  eine  jebe  in  ber  SOiiffc 
pon  einanber,  fcbale  jte  ab,  lege  fie  in  faires  Qöajjer,  unb 
perfahre  mit  ihnen  unb  ben  fernen  fo,  wie  bep  ben  ^Pßr* 
fcben  gezeigt  worben  iß. 

9tro*  io*  (Sompote  Pott  23fcttett* 

@djdle  20  25irnen  ab,  wenn  jte  etwas  groß  ftnb, 
Heine  aber  bie  Heinen  laß  gan$ ,  bie  großen  aber 

fcbneibe 
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fchnetbe  in  2  $$eile.  iege  p e  In  frifcheö  SBajfer,  giep  In 
ein  ^af?rol  1  9D2ap  £Öajfer,  gieb  aud>  3  Sßiertelpfunb 
Sucfer,  1  £al(>lot§  Sournefbf,  unb  ein  ©tuef dien  3 immet 
unb  bte  kirnen  auch  fegleid)  hinein,  fefe  fie  auf  ©luth, 
beete  fie  §u ,  unb  lap  pe  langfaro  foepen.  2öenn  bl« 
Söirnen  meid)  ftnb,  fo  nimm  fte  heraus,  lege  fie  auf  eine 
©cpuffel  ,  mache  ben  ©aft  burcf)  ein  r eines  ‘Such  *«  ein 
faubeees  $aprol,  unb  lap  t'hn  fo  parf  einfachen,  tt>te  ben 
©prup  von  2lepfeln.  Sßirb  es  3*it  jum  Anrichten,  fo 
giep  ben  ©prup  baruber,  unb  gieb  bas  dompote  $ur 
Safel. 

9Jro.  11.  Gompote  Uon23tntett  auf  eme  andere 
mt 

©djale  40  f  leine  53irnen  ab,  lap  bie  .^alftevon 
ben  ©eklen  baran,  unb  lege  bie  gehalten  kirnen  in  eine 
©chuflfel;  bie  kirnen  burfen  aber  nicht  ausgewafdjen 
werben,  ©leb  eine  flarfe  Qanb  voll  fSZe^l  baran,  mifch« 
bie  53irnen  unfereinanber,  bamit  baö  9)lehl  baran  hangen 
bleibe ;  (ap  in  einer  $5adpfanne  anbertl;alb  $funb 
©cpmalj  h#  werben  ,  unb  baefa  bte  kirnen  fdjon  lang, 
fam,  bamit  fte  fchön  weith  unb  gelb  werben.  QBirb  es 
Seit  $tim  Anrichten ,  fo  bejlaube  fte  flarf  mit  Sucfat  unb 
Simmet ,  richte  fte  auf  eine  ©Ruffel,  unb  gieb  pe  $uc 
$afel. 

9lro«  12«  (Eompote  Mit  Sßinteu  auf  eine  tto$ 
anberc  5lr  U 

töaefe  4a  kleine  kirnen  in  ©chrnalj,  wie  bep  ben 
vorherigen  bie  9vebe  war;  giep  in  ein  5tafIrol  1  SSierfel« 
map  2Bein ,  gieb  aud>  1  £albpfunb  Sucfer,  ein  ©tüd- 
ehen  Sfwtnet,  ein  wenig  lournefol  unb  4  tofh  f^n  wür* 

fet- 
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fclartig  gefdjnittenen  3<t^nnf  boju,  £d£  ben  0prup  et 
mos  etnfocben,  unb  nimm  ben  gaum  babon  ab.  SÖ3irb 
es  3?»  jum  Hmid)ten,  fo  nimm  ben  $ournefol  unb  bas 
©tucfdjen  3imniet  bon  bem  0t;rup  heraus,  gieß  i§ti  übet 
bie  kirnen,  unb  gieb  fie  $ur  $afel. 

3flro-  13.  (Sompote  fcon  5Soröborfer*3lepfeI«  mit 
SSeinfreme. 

0tha(e  1 8  ^orsborfer.ffepfel,  unb  fytyle  fie  mit 
einem  SKübenbol)rer  fo  aus ,  bag  ber  aujjere  ^heil  fo  bicf 
iff,  alsein  jiarfer  geberfiel.  SDfatf'e  einen  5Beinfreme, 
roie  fcbon  betrieben  motben  ijf,  fülie  bie  53orsborfer» 
Zepfel  bamit  an,  bag  fie  boll  merben,  bie  obere  Dcffnung 
mache  mit  einem  0tücfci)en  25rob  $u ,  lege  bie  2iepfel  auf 
eine  torfenpfanne,  (freue  etmaö  ^Rel^f  barauf,  unb  bacfe 
ftc  in  3  ^3funb  0d;mal$  fd;on  gelb.  SÖ3irb  es  Seit 
$um  ?fnrid)ten,  fo  lege  ftc  auf  eine  0d)njfel,  jfaube  3^cfec 
unb  3*roniet  barauf,  unb  gieb  fie  jur  Safel. 

9tro-  14»  Gompote  Pott  Gepfeilt  auf  eine  andere 

m,' 

0djale  30  23orsborfer » 2lepfel,  f(f)neibe  fie  in  ber 
SÜfitte  boneinanber,  unb  (ege  fie  in  faires  ^Baffer.  SDantt 
gieg  in  ein  ^ajfrol  1  jpalbinag  $3ein  unb  1  QSterfelmajj 
5öa(fer,  gieb  bie  0d)ale  bon  einer  3‘frone,  ein  0tücfd)en 
3ifnmer,  bie  Tlepfel  unb  1  £al6pfunb  3ucfer  baju,  unb 
fe£e  bas  ©anje  auf  ©lutfj.  2Benn  bie  äepfel  meid)  finb, 
fo  nimm  fie  heraus,  lege  fie  auf  eine  0cpü(fel,  mache  bert 
0aft  burcp  ein  faubereö  ^ud)  in  ein  reines  ^ajfrol ,  gieb 
auch  1  &$ierte(pfunb  fleine  unb  große  SKofinen  ba$u,  me(« 
d)e  aber  $ubor  gelefen  unb  gemäßeren  fepn  muffen,  unb  lag 
ben0afc  ganj  furj  einfachen/  fo  baß  er  einem  0p.  up 

gfeicb 
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gleich  werbe*  3(T  es  3^(  $um  'UnvidjtM ,  fo  gieß  ben 
©aft  über  bie  Tlepfel,  unb  gieb  fie  jur  $afel. 

9flro«  15*  @ompote  bon  Äpfeln  auf  eine  ttocfc 
anbere  2lrt* 

©cbdle  2  o  Heine  2(epfel  ab,  febtteibe  jeben  In  2 
tyeile,  nimm  auch  bie  23ufen  aus  jeber  Jpdlfte,  lege  bie 
2lepfel  auf  eine  ^ortenpfanne ,  gieß  1  Wtelmaß  guten 
©pirifus  ober  guten  2lra<f  baran ,  unb  laß  fie  1  Viertel* 
fhinbe  fielen.  SDann  flreue  1  jlarfe  £anb  boll  0>JZej)l 
barauf,  mifebe  fie  unfereinanber,  baefe  fte  in  eine  53acf« 
pfanne  mit  anbert§alb  ^funb  heißen  ©cbmaljes  fdjort 
gelb,  lege  fie  auf  eine  Sorten  pfanne,  unb  fpiefe  fte  redjC 
fdjon  mit  3‘ffonaf.  SDann  lege  fte  auf  eine  ©cbuffel  ober 
©djale,gieß  in  ein  $afirol  1  QSiertefmaß  $3urgimberroein, 
gieb  auch  1  ijalbpfunb  3«cfer  baju,  laß  ben  23urgunber* 
»ein  bis  auf  bie  ^dlfte  einfoeben,  unb  nimm  ben  Saunt 
ab.  2Birb  es  Seit  $um  Tlnricbten,  fo  gieß  ben  ©oft  bar* 
über,  unb  gieb  fie  jur  Safel. 

2lnmerfung.  2luf  biefe  2lrf  fann  matt  auch  ba$ 
Stirnen*  unb  2lprifofen'(£ompote  $ubereiten* 

STtro«  16*  (Sompote  Pott  Melonen* 

©cbdle  eine  große  ober  2  Heine  SDZelonen  ab,  fdjnei* 
be  fie  in  Heine  ©tücfcben,  unb  »afebe  fie  fauber  aus. 
©ießinein  $afIrol  1  OSiertelmaß  3Bein ,  gieb  1  ^alb* 
pfunb  3«<fer,  »ie  auch  ein  Heines  ©tuefdjen  3iran**t  ba* 
$u,  unb  laß  ben  3utfer  auf  bem  geuer  berfoeben**  ©onacb 
lege  bie  in  ©tuefeben  gefebnittene  SDZelonen  baretn,  laß  fie 
einige  QBaüe  auffoeben,  nimm  ben  gaum  mit  einem  iof* 
fei  ab ,  lege  bie  SOZelonen  auf  eine  @cbujfel,  bann  foebe 
ben  ©t?rup  ganj  furj,  »te  betj  bem  Corapofe  bon  kirnen 
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bie  SKebe  war,  gieß  ihn  über  bas  Qompote,  unb  gieb  es 
$ur  Safel. 

9Tro.  17.  Gompote  Po«  3foa«a$* 

©cpneibe  2  obfr  3  Ananas  in  ©c^eibcrt,  wenn  bu 
bas  2(eußere  erjl  fauber  roeggefd^nitten  haß;  gieß  in  ein 
^aßrol  1  $albmaß  2Öein,  gieb  auch  1  Jjmlbpfunb  3ucfer 
tinb  ein  ©tücfcpen  3*mmef  baju  /  laß  ben  3ucfer  einen 
SBaCl  auffoepen ,  roafepe  bie  Ananas  in  frifepem  ©affer 
fauber  aus,  unb  laß  fie  langfam  fod?en.  $ßenn  fte 
roeid)  (mb ,  nimm  fte  gratis ,  iege  fie  auf  eine  ©cpüffel, 
foepe  ben  ©prup  fur$,  rote  bep  bem  .ftompote  t>on  Sttelo* 
nen  gefepehen  iß,  gießen  über  bas  .ftompote,  unb  gieb 
«S  $ur  Safel. 

9?ro.  1 8*  Sompote  Po«  Swetfcpge«. 

©cpale  1 5  o  3<t>effd)gen  ab,  nimm  bie  $erne  $er« 
aus,  lege  bie  groetfepgen  in  ein  frifepes  ^Baffer/  gieb  in 
ein  .^aßrol  ober  einen  Siegel  1  £albpfunb  3uder,  9*e§ 
1  QSiertelmaß  $B<?in  ober  2Bajfer  baju ,  gieb  auch  bie 
(Schalen  ton  einer  3ßrone  «ab  ein  ©tütfepen  3iaime(  ba« 
3U,  laß  ben  3u<fer  berfodjen,  fonad)  lege  bie  S^effcbgen 
pinein,  unb  laß  biefelben  einige  $Balle  auffoepen.  3Benn 
fte  roeicb  ftnb,  fo  nimm  fte  mit  einem  ioffel  heraus,  unb 
lege  fie  auf  eine  ©cpüffeU  SDen  ©prup  laß  gan$ 
furj  foepen ,  roie  fc^ott  mehrmal  bep  ben  porhergehenben 
Gompotearten  gezeigt  roorben  iß;  bann  gieß  ihn  über  bie 

Swetfcbgen,  unb  gieb  jie  jur  Safel. 

» ’ 

SHro-  19-  Gornpo te  Pott  (Stachelbeere«. 

Supfc  bon  anberthalb  9ttaß  guten  jeiftgen  ©taepef* 
Beeren  bie  ©tiele  ab,  blancpire  fie  nur  einen  ‘SM  im 

SBafler, 
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©affer,  gieg  foldjeö  mietet  ab,  unb  fcbmemme  fte  noch* 
mal  im  falten  ©affer  ab,  barmt  fte  falt  merben.  ©ieg 
in  ein  .^aflrol  i  Jpalbmag  ©ein,  gieb  auch  i  J^albpfunb 
3ucfer,  ein  ©tücfdjen  3mrmef,  bie  ©cbale  bon  einer  3i* 
frone  baju,  (melcbe  aber  jubor  auf  3«cfer  abgerieben 
fepn  mug),  unb  lag  ben  3«cfer  auf  bem  Seuer  berfodjen, 
fo  bag  ber  ©ein  $ur  j^alfte  einfodje.  SDann  gieb  bie 
blancbirten  ©facbelbeeren  bmjW/  fag  fie  nocb  einen  ©aß 
auffocben,  nimm  fie  mit  einem  ^aumloffef  berauö,  unb 
lege  fie  auf  eine  ©d)üffel.  £)en  ©prup  focbe  fo  furj,  als 
mie  bep  anberen  $ompotearten  gefdjeben  iff;  bann  gieg 
i£n  über  bie  ©facbelbeeren,  unb  gieb  fte  $ur  $afel. 

Sftro,  20,  Gompote  boit  5lmareüem 

©cfyneibe  Tlmareßen  in  eben  ber  2(n$ab l,  als  bep 
ben  ©eicbfeln  angegeben  morben  iff,  in  ber  ©ifte  bon* 
einanber,  nimm  bie  .ferne  heraus,  fetale  fte  ab,  lege  fie 
in  frifdjeS  ©affer,  unb  blancbire  fie  einen  ©aß.  $)ann 
gieg  in  ein  ^afiroi  i  £albmag  ©ein,  gieb  i  jjalbpfunb 
3ucfer  ba$u,  mie  auch  ein  fleineö  ©tücfcben  3immet  unb 
bie  ©cbale  bon  einer  3ittone,  lag  ben  3ucfer  toerfoeben, 
(ege  bernad)  bie  Tlmareßen  hinein,  unb  lag  fte  noch  einige 
©aße  auffocben.  Sßtmrn  fte  mieber  heraus,  (ege  liefet* 
ben  auf  eine  ©cbüffei,  ben  ©aft  treib  bureb  ein  r eines 
$ud)  in  ein  faubereö  ^afiroi,  fe|e  i£n  auf  ©luth, 
faume  i£n  fauber  ab,  tag  i£n  ganj  furj  einfoeben  gletd> 
bem  ©prup  bon  2lepfeln,  unb  fo  gieg  i§n  über  bie  $ma* 
reden. 

3tro.  21.  Gompote  Don  StfirabeiJetn 

©ebneibe  SKirabeßen  boneinanber,  fcbale  ge  ab, 
nimm  bie  .ferne  heraus,  (ege  fie  in  frifebes  ©affer, 

blan» 
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blandjire  fte  audj  einige  SBaile,  unb  berfa§re  gan$  bamif, 
mie  bet)  ben  '4marellen  gelehrt  mürbe* 

9trc*  22*  Sompote  Pott  Üfettffo  (Reine  Claude). 

<8d)neibe  nad)  Maßgabe  beö  ©ebraudjs  Dvenffo  m 
ber  SDZitec  poneinanbcr,  unb  »erfahre  gan$  bamit,  mie 
mit  ben  2(marellen  gefcpejen  iff* 

3iro*  23*  ßompote  Poit  $3tuftbeerett* 

5Bafcpe  anbertfmlb  SÖfafj  Q3ruf?beeren  im  frifdjen 
SJBaffer  aus,  gtef  in  ein  .^affrol  i  4?albma§  $Öein/ 
gieb  auch  i  ijalbpfunb  3uder  unb  ein  ©tüddjen  3immet 
baju,  laß  ben  3»der  mit  bem  $8ein  einige  2Baüe  auf« 
fodjen ,  lege  fonad)  bie  Söruflbeeren  hinein,  unb  laß  fte 
nud)  einige  ©alle  auffodjen.  SRimm  ben  gaum  ab, 
unb  iege  bie  33rufibeeren  mit  einem  5aumI6ffei  auf  eine 
0d)üffel.  £>en  @prup  fodje  fo  furj,  mie  bep  ben  2lma« 
teilen  gezeigt  morben  iff ,  nimm  ben  £immet  heraus, 
gieß  ben  0prup  über  bas  (Eompote,  unb  gieb  eö  $ur  £afel* 

3ftro^  24*  Gompote  Pott  ^otS&orfe^epfeltt* 

0d)neibe  16  33oröbotfer«2(epfel  einen  jeben  in  2 
£§et(e,  fdjale  biefelben  ab,  fcfcneibe  ben  $5u£en  peraus, 
pople  mit  einem  Sutbenboprer  ein  jebes  @tüd  nocp  etmaS 
aus,  namlid)  fo,  mie  man  bie  2frtifdjoden  auSjubopren 
pflegt;  fonad)  lege  fte  in  frifdjeS  ^Baffer ,  gieß  in  ein 
^afirol  1  jpalbmaß  2ßein  unb  3  Q5iertelmaß  ^Baffer 
hinein,  unb  gieb  1  JJalbpfunb  S^cfer,  ein  deines  0tüd» 
djen  3imrnct  unb  bie  @d;ale  »on  einer  S^ne  ba$u* 
$)ann  lege  aud)  bie  2(epfel  bep,  unb  laß  ße  meid)  focpen ; 
man  muß  aber  Dbacpf  geben ,  baß  fie  nidjt  jerfapren, 
nimm  fte  mit  einem  gaumloffel  peraus,  lege  fte  auf  eitt 

fauberes  • 
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faubcres  $ud;,  bamtf  bie  geucgtigfeit  abtaufe ;  (ege  in 
ein  jebes  auSge^lte  0fud  4  bi$  5  eingemachte  2Beid)- 
fein,  unb  rid;te  fte  fchör»  auf  eine  0 (Ruffel;  ben  0aft  lag 
burd;  ein  rei'neö  $ud;  in  ein  faubereö  $agrol  laufen,  unb 
fod;e  ben  0prup,  wie  bei;  anberen  Qompotearten  gegebenen 
ifh  2Benn  er  falt  ig ,  fo  fcfyneibe  ign  mit  bem  Reffet 
in  0tud‘en ,  ober  lege  ign  mit  einem  idffet  baruber,  wie 
fdjon  megrmal  gezeigt  worben  ig. 

9tro  25,  (Sompote  bott  f  feine«  ^u$fateller>33i^ 
nett. 

0djale  100  0tucfe  Sttuöfateller  *  SMrnen  ab, 
fcbneibe  bie  0dele  fialb  ab,  lege  fie  in  frifd?e$  Raffer, 
gieb  in  ein  $agrol  1  Jpalbpfunb  gud'cr,  auch  ein  wenig 
gtmmet  unb  bie  0d)ale  bon  einer  gtfrone,  gieg  auch  1 
QSiertelmag  $öein  unb  1  j^albmag  2öaffer  baran ,  fege 
baö  .^agrol  auf  $of)lfeuer,  lege  bie  abgefdjälten  QMrnett 
hinein,  gieb  auch  ein  wenig  ‘Sournefol  ba$u,  unb  lag  bie 
23irnen  barin  weid)  werben;  fobann  nimm  fte  mit  einem 
gaumlojfel  geraus,  unb  lege  fte  auf  eine  0d)üffel.  £)en 
0afc  treib  burd)  ein  reineö  $ud;  in  ein  faubereö  .ftagrol, 
lag  ign  fo  furj  fodjen,  bag  er  einem  garfen  0prup  gletd) 
werbe,  gieg  tf)n  warm  über  bie  kirnen,  unb  gieb  fte  $ur 
$afel. 

9Tro.  26»  $?anttelabe  bott  2lepfe(n. 

0d;ale  14  ober  16  'Hepfel,  fd;neibe  biefetöen  iti 
fleine  Steile,  lege  ge  in  faubereö  2Bager,  wafdje  ge  fau* 
ber  aus,  fonacb  lege  ge  in  ein  ^agrol,  unb  gieg  1  £alb* 
mag  ^SBcin  wie  aucg  1  Jjalbmag  ^Baffer  ba$u  fammt  einem 
0tüdd)en  gtmmet,  ber  0d)ale  oon  einer  gtfrone  unb 
i  OSiertetpfunt)  gucfer*  iag  bie  2tepfet  ganj  berfodjen. 
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fo  bag  bieCOtajfe  fo  tief,  als  ein  ßinbeährep  werbe;  fon ad) 
mache  bte  »erbebten  Tlepfel  burd;  ein  £aarfteb,  unb  t£ue 
fcaö  SDurchgemachte  in  ein  reineö  ^ajlroi.  $Öirb  eö  3eft 
gum  Anrichten ,  fo  mache  bie  SDlarmelabe  hetg,  richte  fte 
auf  eine  @d)üjfel  an ,  flreue  oben  barüber  etwas  fein  ge* 
fiogenen  3ucfer,  mache  lin  ^Mätteifen  tyi§,  unb  halte 
folches  oben  auf  ben  3ucfer,  bamif  er  eine  febbne  $arbe 
befommt.  SDZan  fann  auch  bie  Dftarmelabe  mit  gebaefen* 
en  Neuffen  ober  f leinen  SÖiscutten  garniren,  unb  jur  tafel 
geben« 


9Tro*  27.  Gompote  bon  £uutte«. 

Schneibe  1 4  Üuitfen  eine  jebe  in  4  Xtyiie,  f<Mle 
fte  ab,  fchneibe  jeben  $heW  fchr  ^e‘n/  bamtt  fte  im  Wochen 
recht  weich  werben ;  wafd;e  fte  fauber  aus,  lege  fte  in  ein 
faubereS  ^affrol,  gieg  3  QStertelmag  $Bein  unb  3  Viertel* 
mag  2Öaffer  ba$u,  gieb  auch  3  £iertelpfunb  3uder  nebfl 
einem  ©rücfchen  3inuuet  unb  ber  ©cpale  »on  einer  3<* 
trone  baju,  unb  fe|e  bie  Sftaffe  auf  $ohlfeuer,  bamtt  fte, 
langfam  einfochet.  5Benn  bie  Üuiften  ganj  furj  einge* 
focht,  unb  noch  nicht  meid)  ftnb,  fo  gieg  noch  1  §albmag 
SBajfer,  ober  noch  bejfer  1  Jpalbmag  5ßein  baratt.  2Benn 
fte  ganj  »erfocht  ftnb ,  fo  »erfahre  bamit ,  wie  bet;  ber 
2lepfel»SD?armelabe  bie  Diebe  war. 

9fro«  28«  Sompo te  Po«  giften  (Riefelt,  Ha[m* 

butte«,  Hagebutten). 

2Bafd;e  3  Sßtertelmag  auSgefernte  giften  fauber 
aus,  lege  (te  in  ein  $afIrol  ober  einen  Siegel,  gieg  1 
SSiertelmag  ^JBein  unb  1  jjalbmag  SÖaffer  bet?,  gieb  auch 
1  Jpalbpfunb  3l*cfer,  ein  ©tucfchen  3imnief,  wie  auch  bie 
©chale  v>on  einer  3‘Uaue  haju.  (2Bohlgemerft,  ber  3{w* 
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met  unb  bie  3lfroncnfd?a(c  werben  hßföusgenommen,  e$e 
bas  ^ompote  angerichfef  wirb).  Se£e  bas  $ajlrol  mit 
bem  ©ompofe  auf  ©luth,  laß  fie  weich  werben,  richte  fte 
auf  eine  Schüjfel,  focbe  ben  Saft  gan$  furj,  gieg  ihn 
über  bas  ©ompote,  unb  gieb  eS  jur  Safel.  2Kan  fann 
eß  auch  mit  gebotenem  öbf!  garniren. 

2(nmerfung,  9Karmelabe  ton  giften  wirb  eben 
fo  gemacht/  wie  ©ompote*9rRarmelabe  non  Öuiffen; 
nur  iß  ju  bemerfen,  baß  man  Statt  3  Sßiertel*  eine  ganje 
SRaß  ba$u  nehmen  muffe. 


xvi.  @«$e  ©ttl§e». 


9Iro.  1.  <3ifie  <Su({c-  Don  Sittonctt. 

Äalbejlanti  6oju  roirb  bereitet,  tm'e  fiter  folget: 
gür  1 2  5>erfonen  fchnetbe  non  8  .föilbsfußen  baß  gleifch, 
haife  bie  $3etne  jufammen , »  rnafdje  fie  fauber  aus ,  (ege 
bas  gleifcb  ber  .^albsfuße  nebß  ben  $ufammengehauenen 
!Köhrbeinen  in  einen  ^ejfel  ober  £afen  /  gieß  3  Sföaß 
3Baffer  baran,  unb  fefe  fie  an  bas  geuer.  SBenti 
folche  anfangen  $u  fodjen,  fo  nimm  ben  gaum  mit  einem 
gaumloffel  herab,  unb  gieb  bie  Schalen  non  einer  3itrons 
baju ,  bamit  ber  .ftalbsßanb  recht  h*ß  werbe,  2Öenn 
bie  ^albsfüße  gan$  weich  finb,  unb  bas  QBajfer  bis  auf 
2  9)?aß  etngefocht  ifl,  fo  mache  ben  Sfanb  bürch  ein 
fauberes  'Such  in  ein  reines  ©efcßfrr,  unb  laß  ben  Stank 
flehen ;  bie  .^albsfüße  lege  in  ein  fauberes  ©Baffer,  unk 
laß  fte  ebenfalls  falt  werben.  $)ie  ^albsfüße  fonnen  ge« 
batfen  als  SÖeplage  $um  ©emüfe  nerwenhet  werben;  fo« 

nach 
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noch  rciO  bon  6  Sinnen  bie  ©djalen  gatij  auf3ucfer 
ob,  ben  geffanbenen  $albsjianb  fe|e  in  ein  faubeves  tfaft* 
tot,  gieb  bie  abgeriebenen  ßitronen  aud)  baju,  brude  bett 
©aff  bon  ben  6  Sifronen  hinein ,  gieg  anberthalb  2tta§ 
£Bein  baran,  gieb  auch  1 2  Oftagelein,  ein  fleines  ©tud* 
d)en  unb  1  ijalbpfunb  gutfer  ba  ju,  fefe  bie 

ganje  UJZaflfc  auf  .ftohlfeuer,  lag  flc  langfam  fod)en,  unb 
berfoge  biß  @ulje,  ob  nicht  etwa  noch  etwas  £udev  noth* 
twnbig  fep,  2Benn  fic  einige  Minuten  gefoebf  fyot,  fo 
febiage  bon  6  Qrpern  bas$Beige  ju  einem  gelinben  ©ebnee, 
mifd)e  ijn  unter  bie  ©ulje,  oben  auf  bie  ©ulje  lege 
einen  £>ecfel  mit  Sohlen,  bamif  ftd)  biefelbe  aufjiebe, 
unb  ftd)  bred)e;  bann  binbe  ein  $ud)  auf  einen  ©tuhl 
über  eine  $orra  an  bie  4  $3eine  mit  $$inbfaben  fef;r  feji, 
unb  gieg  bie  ©ulje  hinein ;  man  fe£et  aber  beswegen  ju» 
bor  eine  anberes  ©efd)irr  barunter,  barmt  bie 

©ulje  hineiniaufen  fann»  SÖ3a$  fdjon  burchgelaufm 
ifi,  fülle  lieber  oben  barauf,  bamif  bie  ©ul je  immer 
geller  unb  klarer  werbe,  unb  fo  berfafjre  fo  lange,  bie  bie 
©uljeganj  fyell  iff,  Dann  wirb  ge  fo  fortlaufen  bis  auf 
ben  lebten  tropfen»  djernad)  gieg  bie  burcbgelaufene 
©ulje  in  eine  faubere  ober  auch  in  fleine  gormchett 
nach  blieben,  wie  man  will,  fe|e  fte  an  ein  faltes  Ort, 
ober  wenn  bu  (gris  hog/  «uf  baffelbe,  fo  ig  es  noch  beffer. 
SÖ3irb  es  >$eit  jum  2lnrid)ten,  fo  tunfe  bie gorrn  in  ein  lau* 
liebes  ^Baffer,  bamif  ftd)  bie  ©ulje  bon  ber  $om  ab* 
lebige,  gürje  fte  auf  eine  ©djüflel,  unb  gieb  fte  jur  $afef. 

3ftro*  2*  ©«ge  ©«4e  «ott  ^omewett  ofcet 
^Cpfelftnen. 

£)er  .^albsganb  wirb  eben  fo  juberetfef,  wie  eben 
befd;rieben  worben  ig,  fKeib  auf  einem  SKeibeifen  ober 

noch 
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noch  bejfer  auf  gwcfcr  4  fuge  ^Pomeranjen  ober  2lpfe(ftnen  ab, 
lege  ben  ^albstlanb  in  ein  fauberes  ^ajlroi,  unb  gieb  bie 
abgeriebenen  9>omeranjen  ober  2lpfelftnen  unb  ben  0afc 
baran.  $)ann  nimm  von  4  gttronen  ben  0aft  ba$u, 
bamit  bie  0ulje  fiarf  werbe;  gieb  and;  ein  fleineS  0tücf* 
eben  3immef  hinein,  gieg  1  jpalbmag  2Bein  baran  nebjt 
1  ^albpfunb  3«cfer,  0e|e  bie  ganje  9ftajfe  auf  geuer, 
unb  verfahre  bamit,  wie  bet)  ber  3ittonenful$e  gezeigt 
worben  ifl. 

grirc.  3-  ©uge  0ul$e  bott  2ltac£, 

SDiefe  0ul$e  wirb  jubereifet,  gleich  ben  erftern,  wel¬ 
che  gan$  fertig  gemacht  unb  geflart  wirb.  SDann  lagt 
man  fte  burd)laufen,  t^ut  2  obere  ^affefdjalen  boll  Tlracf 
hinein,  füllet  bie  0ulje  in  eine  gorm,  unb  lagt  fie  flehen 
bis  jum  ©ebrauch* 

9tro,  4 ♦  ©üge  0ulje  bon  SöBetcbfclfaft 

gu  biefer  0ul$e  wirb  eben  bieÜuantitaf  ^albjlanb, 
SEBein,  3uder,  aud)  Simonen  genommen,  wie  fdjert 
befchrieben  worben  ijf ,  unb  wirb  auch  fo  jubereitef,  wie 
bet)  ber  3tttonenful$e  bie  SKebe  war.  9Rur  iji  babe'9  ju 
bewerfen,  bag  man  ben  SEBeidjfelfaft  nicht  eher  hinein- 
tbun  barf,  bis  bie  0ulje  geflärt  ifi;  fo  wie  man  bie 
©ulje  vom  geuer  binwegnimmf,  fo  mug  man  1  Q9lertel- 
mag  £Betnfaft  barunfer  mifchen,  unb  bann  erfl  burch® 
laufen  lajfen ,  fo  wie  fdjon  mebrmal  gezeigt  werben  i|f* 
jjernacb  gieg  fte  in  eine  gorm,  unb  verfahre  bamit,  rck 
mit  ben  vorbergebenben  gefaben  iß. 


9tro.. 
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9Jro.  5*  SSntmtcnfrefTc  (23tt* 

ttx$tt  ffc 

©iefe  ©ulje  wirb  eben  fo  zubereitet,  wie  bet)  ber 
erflern  gezeigt  worben  i(i;  nur  i(I  habet)  ju  bemerfen, 
bag,  wenn  bie  ©ufye  ganj  geflürf  ijf,  erjl  ber  ©aft  oon 
ber  SÖrunnenfreffe  barunter  fomme,  ©iefer  ©aft  wirb 
lubereitef,  wie  §ier  foigec 

©toge  2  $anbe  boH  fauber  gepuffer  unb  ausge« 
wafebener  SBrunnenfreffe  in  einem  Dörfer  rcc^t  fein  ju- 
fammen,  bann  lege  fte  in  ein  faubere*  Sud),  unb  bruefe 
ben  ©aff  in  ein  reine*  ©efd)irr.  Jpernacb  mache  i{m  noch 
einmai  burd)  eine  feine  ©erbiefte,  bamif  er  red)f  heil  unb 
flar  werbe;  gie§  bon  biefem  ©aff  2  obere  ^affefebaiett 
botl  unter  bie  ©ulje,  mache  fte  mif  einem  föffel  unter« 
einanber,  gieg  bie  ©ul$e  in  eine  fauberegorm,  unb  lag 
fte  fielen  bi*  $um  ©ebraudj. 

9Tro.  6.  @üge  ©uf$e  tom  öuitteit. 

9)Zan  fchaief  8  bi*  10  fdjöne  Öuitfen,  unb  reibet 
biefelben  auf  einem  SXeibeifen  jufammen ,  t§uf  bas  3«‘ 
fammengeriebene  in  ein  irbeneö  ©efchirr,  leget  einen  £)ecf el 
barauf,  unb  lagt  es  über  9tfad)f  flehen.  SDen  anbern  “tag 
lege  bie  jufammengeriebenen  Üuitten  in  eine  reine  ©er« 
bieffe,  bruefe  ben  ©aft  in  ein  ©efdjirr,  gieb  1  SiKag 
3Öein  ba$u,  ein  ©tücfchen  3immef,  1 0  ganje  Sftagelein, 
ben  ©aft  bon  6  3toonen  unb  1  jjalbpfunb  3uc?er. 
©e|e  bie  ganje  tOZaflfc  $um  geuer,  lag  fte  einige  2Batte 
auffteben,  bann  gieb  ben  fchon  befchriebenen  .ftalbsffanb 
baju,  unb  lag  fte  noch  einmal  auffocgen;  nimm  bett 
©chaum  babon  ab,  unb  mache  fte  hell,  wie  fchon  bet> 
ben  SiKMcnfuljen  9e^igt  würbe,  2Benn  fte  burdhgelaufert 

ifi. 
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iß,  fo  gie§  fie  in  eine  5orm  ober  ©djale,  unb  fege  biei 
felbe  an  ein  falfes  Drf,  $Birb  es  3?if  jum  Anrichten, 
fo  flurje  fie  auf  eine  ©Ruffel,  unb  ^teb  fie  jur  Safel. 

'  .4 

Sflro*  7.  ©üge  ©ul$e  bon  (5rt>becrctt^ 

©fofje  1  9)iaf;  ©rbbeeren  im  Dörfer,  bann  nimm 
fTe  geraus,  brucfe  ben  ©aff  burd)  eine  ©eroiette  in  eitt 
^aprol ,  gfefj  3  33ierfelmafj  $öein  bep,  unb  gieb  audj 
ein  kleines  ©fucfcben  Vanille  nebff  1  jjalbpfunb  3u<fer, 
ben  ©aff  tton  6  3itr0nßn  unb  ton  fc&on  befcbricbeneti 
.ftalbsjianb  baju,  ©ege  bie  ganje  SDZaffe  $um  geuer, 
unb  lafj  fie  nur  ein  wenig  focben.  9)iad)e  bie  ©ufye  gell, 
lafj  fie  burd)  ein  reines  ^ud)  laufen,  gfefj  fie  in  eine 
gorm,  unb  &erfagre  bamif,  wie  fd)on  megrmal  gezeigt 
worben  ifh 

3tro,  8*  ^ufje  <Sul$e  bon  ©Weewti  auf  eine  m 
bete  5lrt 

SDiefe  ©ulje  wirb  gan$  jubereifef,  wie  jene  bon 
2ira<f,  ©iejj  in  eine  5orm  etwas  bon  ber  ©ulje,  unb  lafj 
es  flehen;  nimm  2  fiarfe  Jpdnbe  bott  ©rbbeeren,  lies  fte 
fauber,  wafdje  fie  einigemal  im  frtfcf;en  ^Baffer  aus,  unb 
lege  fie  auf  eine  faubere  ©eroiette,  bamit  bas  übrige 
üöaffer  ablaufe,  3Benn  bie  wenige  ©ulje  in  ber  gorm 
gefianben  iß,  fo  lege  bie  ©rbbeeren  hinein ,  aber  fo,  baf? 
fie  febon  gleich  auSgefgeilef  werben,  bamif  an  einen  Ort 
fo  viele,  als  an  ben  anbern  fommen.  ©onacb  gie§  bie 
©ul$e  baruber,  unb  ßeüe  fie  auf  €is  ober  in  einenrfalfen 
Heller,  bamit  fie  gefiele.  2Birb  es  jum  2lnridnen, 
fo  funfe  bie  gorm  in  ein  laulicbes  5öajfer,  ßurje  fie  auf 
eine  ©c&ujfel,  unb  gieb  fie  jur  Safel, 

n.w»n.  3  STro* 
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9tro.  9*  ©üge  ©ul$e  bmi  £tmfceerfaft» 

©ie§  in  ein  ^offrol  i  9)iafj  guten  2Bein,  gteb  baju 
4  Soff)  gefodjter  Jjaufenblafe,  ein  ©tifcfdjen  3immef,  1 
.^albpfunb  3ucfer,  3  abgeriebene  3ifronenfd}alen  unb  ben 
©aft  Von  6  3‘fronen,  unb  fefe  bie  ganje  Sflaffe  jumgett* 
*r.  2Benn  fte  einige  $Balle  aufgefod)t  Ijaf,  fo  nimm  bie 
©ulje  vom  geuer,  gie§  1  93iertelmafj  vom  eingemadjfen 
Jpimbeerfaft  ba^u ,  mache  bie  0ul$e  burd)  ein  fauberes 
Such,  giefj  fte  in  eine  $orm,  unb  lag  fic  an  einem  falten 
Ort  flehen.  QBtrb  es  3e^  5um  Anrichten ,  fo  verfahre 
bamif,  wie  fdjon  öfters  gezeigt  tvorben  iff. 

9lt0.  io»  ©üße  ©ulse  fcott  $3uröunt>erroem» 

-•  ©teg  in  ein  ^affrol  1  9)?ag  53urgunber»ein,  gieb 
4  $0$  tvo£igefod)te  jpaufenblafe,  4  auf  3uder  abgeriebene 
Spomeran$enfd;alen,  audj  ben  ©aft  bavon,  ben  ©aft  von 
4  3ifronen,  ein  @tücfd?en  QSaniüe  unb  1  Jpalbpfunb 
3ucfer,  unb  fe|e  bie  ganje  9)?affe  $um  gelier.  2Benn  fte 
£eig  iff,  fo  mache  bie  ©ulje  burcb  ein  reines  Such,  gie§ 
fte  in  eine  gorm,  unb  verfahre  bamit,  tvie  bep  ben  vor* 
^erge^enben  gezeigt  tvorben  ijf.i 

2lnmerfung,  £)iefe  @ul$e  barf  nicht  fochen,  »eil 
fonfi  ber  $5urgunber»etn  feine  $arbe  verlöre, 

91ro.  ii»  $omeranäeit*@uI$c  auf  eine  andere 
9ltt. 

Sftimm  8  ^omeranjen,  4  bavon  »erben  aufSucf« 
obgerieben,  baö  2lbgeriebene  legein  ein  ^afirol,  gieg  1 
Sttag  €hampagner»ein  htnju,  9ief>  auch  4  Soth  »of)lver* 
fochter  §aufenblafe  baju ,  unb  fe|e  bie  ganje  9Haffe  auf 
^ohlfeuer,  2Benn  bie  ©ul$e  anfangt  heig  »erben,  fo 

fe|e 


fe$e  biefel6e  bom  geuer,  nimm  ben  @c^aum  ab,  mache 
fic  öurd)  ein  faubereS  ^ucb,  gle0  fic  in  eine  gorm  ,  uni) 
berfa^re  bamit,  wie  bep  ben  obenflehenben. 

3]ro.  12.  ©uße©ul$e  Don  Orange- Cpomeran* 
mO  2>*ute. 

iies  i  £anb  t>oll  örangeblufe  fauber  aus,  gieß  in 
ein  .ß'ajtrol  i  Vflafc 2Bein,  blancbire  bie  Drangeblute  einige 
^Baüe  im  5Öafler,  bann  gieß  ben  ©ub  ab,  t§i\e  fie  $u 
bem  2Öein,  gieb  auch  ben  ©aft  oon  6  3nronen  baju,  wie 
auch  i  Jjalbpfunb  3ucfer  nebf}  i  #tf)te(mab  Champagner¬ 
wein  auch  ben  fdjon  befebriebenen  .^albsfianb  baju,  unb 
fe|e  bie  2D?affe  $um  geuer.  $Benn  bie  ©ulje  anfanget 
$u  foeben,  fo  nimm  ben  gaum  ab,  bläre  ober  mache  bie* 
feibe  bei!  mit  €perwei§,  wie  febon  mefjt  mal  gezeigt  worben 
ifi;  laß  fte  burd)  ein  reines  $udj  laufen,  giefj  fte  in  eine 
gorm,  unb  la§  fic  flehen.  2ötrb  es  3eif  jum  ^nritbfen, 
fo  tunfe  bie  gorm  in  ein  laulicbes  3öaj]er,  fiürje  fie  auf 
eine  ©cbüffel,  unb  gieb  fie  $ur  Safel. 

STtro.  13.  ©üße  ©ulje  Don  2Betmtdgelem. 

$a§  eine  Jjanb  fcoü  3Beinnageletn  in  1  Q3iertelpfunb 
3ucfer  unb  1  Soiertelmaf?  2Bein  langfam  fod}en ,  bann 
bruefe  ben  ©aft  bureb  ein  reines  $ud),  unb  mad)e  eine 
fti§e  ©ul$e,  wie  gezeigt  worben  tfi.  ©ief?  ben  2Bein- 
nägeletnsfaft  baju,  fe£e  fie  $um  geuer,  lafj  fte  einige 
$Baüe  auffodjen,  nimm  ben  gaum  ab,  mache  fte  mit 

'4* 

<£perwei§  hell,  (a§  fte  bureb  ein  reines  $ud)  laufen, 
unb  t>erfa£re  bamit,  wie  febon  mehrmal  gelehrt  wor¬ 
ben  ifi. 

3  3  97ro- 
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9tro.  14.  ©ul$e  brnt  SBiolenfaft  ober  Korn* 
blumen* 

^)tefe  @ul$e  tvkb  gemacht,  tt>lc  bie  gifronenfuf^c; 
itur  iß  babep  ju  bemerfen,  baß  man  enfroeber  eine  ßarfe 
Jjanb  fcoll  93iolen  ober  Kornblumen  nehme,  roeldje  abge* 
gupft ,  unb  im  frifdjen  2Baffer  ausgeroafeben  roerben. 
3)ann  gieb  in  ein  Kaßrol  1  Q}iertelpfunb3ucfer  nebß  1 
SSiertelmaß  SiÖaffer,  laß  ben  3  u  cf  er  perfodjen,  nimm  ben 
gaum  ab,  lege  bie  QSiolen  ober  Kornblumen  hinein,  laß 
fte  langfam  ausfoeben,  unb  mache  ben  @aft  bureb  ein 
reines  Such*  2Öenn  bie  ©ul je  geflart  iß,  fo  roirb  erß 
fcer  ©aft  barein  getftan ,  mit  einem  faubern  loffel  unter* 
einanber  gerührt,  unb  bann  in  bie  gorm  eingegoßen.  Q3er* 
fahre  übrigens  bamif/  wie  bet;  ben  übrigen  ©ul$en  ge* 
flehen  iß* 

9Tro*  15-  @üße ©tilseboit Melone«. 

©djale  eine  Melone  ab,  fd;netbe  ße  fiein  rcürfel* 
artig ,  gieb  in  ein  Kaßrol  1  Qßiettelpfunb  3ucfer  nebß  1 
QSierfelmaß  5ßajfet,  laß  ben  3ucfer  auffoeßen/  bann  (ege 
bie  jufammengefebnittene  Melone  barein,  unb  laß  ße  lang¬ 
fam  oerfoeben.  ©onad;  mache  ben  0aft  bureb  ein  fau* 
beres  Such  in  ein  reines  Kaßrol,  gieß  1  ijalbmaß  guten 
5Öein  ba$u,  reib  4  Simonen  auf  ßuefer  ab,  gieb  bas  Tlb* 
geriebene  in  ben  2Bein,  brüefe  auch  ben  ©afc  oon  3ifro 
nen  barein,  unb  gieb  ein  ©tücfcben  3immef,  n>ie  auch 
ttod;  j  2  Sftagelein,  1  ^albpfunb  3«tfer  unb  5  *°th  ge¬ 
kochter  ijaufenblafe  ba$u.  0efe  bie  ganje  9)?ajfe  auf 
Kohlfeuer,  laß  bie  0uije  recht  langfam  foeben,  faume  ße 
wohl  ab,  unb  berfoße  ße,  ob  nicht  etwa  nocbefroaö3ucfer 
tiotjroenbig  fei;.  £>ann  mache  ße  bureb  ein  r eines  Such, 

gieß 
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gteg  (fe  in  bie  $orm  ober  auf  eine  ©c bale,  ober  auch  m 
Heine  gormegen,  unb  »erfahre  bamif,  roie  bei;  ben  Vor- 
hergegenben  gefagt  worben  tjl. 

3flro.  16.  ©uge  ©uf$e  t>on  2lttaita$* 

2D?it  ber  2lnanaö  wirb  verfallen,  rote  mit  ben  9)?e* 
Ionen  gefeiten  tff*  SDie  ©uljeroirb  gemacht,  roie  bie 
Zitronen*  ober  ^omeranjenfufje.  5Benn  ber  ©aff  vott 
Ananas  burch  ein  reines  'Such  gemacht  tjl ,  fo  tf;ue  t gn 
unter  bte  0ul$e,  fege  fte  $um  Seurer,  faume  fte  ab,  bann 
fldre  fte  mit  ©perroeig,  lag  fte  burch  ein  ^uch  laufen,  unb 
verfertige  biefelbe  gleich  ber  anbern. 

91ro,  i7#  ©üf?e  ©ul$e  hott  Kerbel, 

§3uf  e  unb  roafebe  eine  flarfe  £anb  voll  Kerbel  fau* 
ber,  bann  reib  ign  auf  einem  Sceibjlein,  ober  jloge  ign  in 
einem  SDIorfer,  unb  brüefe  ben  ©aff  burch  ein  reines  ^uch, 
roie  bet;  ber  0ul$e  von  35runnenfrefle  bie  SXebe  roar* 
2öenn  fte  burchgelaufen  ijl,  fo  mifebe  2  obere  $affefd)alett 
von  bem  ^erbelfaft  barunter,  unb  mache  fte  mit  einem 
reinen  iojfel  roogl  untereinanber.  £)ann  gteg  fte  in  eine 
gorm,  unb  lag  fte  gefielen»  3öirb  ei  %eit  jum^nrtdjten, 
fe  funfe  bte  Jorm  in  ein  laulicgeö  $öajjer,  jlutje  bie  ©ul$e 
auf  eine  ©egujfel,  unb  gieb  fte  jur  ‘Safel* 

3ito.  i8*  \)on  Soßcmni^ccrctt* 

SQSafche  2  jlarfe  £anbe  voll  abgejupfte  Johannis¬ 
beeren  fauber,  gieb  in  ein  ^aflrol  1  J^albpfunb  Bieber, 
gieg  1  Sßiertelmag  2Bein  baju,  unb  lag  ben  Bucfer  bamif 
auffochen.  ©ieb  gemach  öl«  auSgeroafdjenen  Johannis¬ 
beeren  gtnet'n,  lag  fteganj  fur$  einfod;en,  bruefe  fte  mif 
einem  d\ochloffel  roogl  $ufammen,  gteg  noch  1  £3iertelmag 

^Beirt 
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2Bein  bagu,  unb  brücfe  ben  ©aff  burd;  ritt  reineß  $ud;. 
SDie  ©ulge  tbirb  gemacht,  n?te  bie  ßifronenfulge,  nur  gieb 
ben  So^nttisbeerfaft  rcie  auch  rin  wenig  ‘Sournefel  bagu, 
ta$  bie  ©ulge  fo  focben,  unb  faume  fte  «6.  2Dann  mad;e 
fte  mit  @t;eribei§  f>eü,  unb  »erfahre  bamit,  gleid;mie  bet; 
ben  übrigen  ©ulgen  gefaßt  worben  iff, 

Slro.  19.  ©üf?e  ©ulgen  bon  toerfefciebenett 
gueutä* 

SDtefe  rotrb  gemacht,  wie  jene  bon  Tlraf  unb  9) fa« 
raöfi*  Jrtier  iff  feine  33emerfung  ,  als  bajj  man  bfe 
©ulge  berfertiget,  gleidtwie  bet;  anbern  bor{W;enben  ©ul* 
gen  gemelbet  worben  tff*  SRur  fommt  ber  iiqueur  nicht 
efter  barunter,  alö  bis  bie  ©tilge  gang  abgelaufen 
iff.  jjernad;  wirb  erff  bie  ©ulge  in  bie  $orm  ringe» 
gojfen,  unb  bamit  berfa^ren,  gleichwie  bet;  ben  übrigen  bie 
SKebe  war. 

9]ro.  20«  ©uj?e  ©ulge  bon  $?uSfatenfraut. 

£)aß  SCftusf  aten  fr  aut  wirb  beftanbelt,  gleichwie 
Kerbel  ober  53>unnenfreffe.  5öenn  bie  ©tilge  gang 
fertig  iff,  fo  fommt  erfl  fo  biel,  als  2  obere  ^affefcbalett 
boll  bon  bem  i))iusfatenfrautfaft  barunter,  bann  wirb 
cs  mit  einem  faubern  iojfel  unfereinanber  gemadtt,  itt 
bie  gorm  eingegoffen,  unb  bamit  berfal;ren,  wie  bet;  ben 
cbenße§enben  gefdjeije*  i(f» 


XVII 


XVII.  suite  hafteten. 


3tro.  i.  Äaltc  faltete  feott  ©attälefrer,  pe«f$aft< 

\iä). 

3  Q3ierte(maf?  Raffer  in  ein  .^aflrol,  gieb  i 
QSiertelpfunb  33utter  ober  ©cbmalj  unb  ©al$  ba$u,  fefe 
bas  Raffer  mit  ber  Butter  ober  bem  ©cbmalj  aufs  $eu* 
er,  unb  lab  es  foeben.  £)ann  fe£e  eö  bon  bem  §euer  hin« 
weg,  mache  ein  ©rubdien  in  5  ^Pfwnb  Sttehl  auf  einem 
SSad'bref ,  giefj  nach  unb  nach  bas  Sffiafler  mit  ber  Puffer 
in  bas  0D?ehl ,  mache  es  wohl  mit  bem  SQlcjfer  bunbein« 
anber,  unb  wirfe  ben  *£eig  fo  fefl,  wie  einen  $)7ubelteig. 
©taube  bann  ein  wenig  3)2eh(  auf  eine  ^ortenpfanne,  (ege 
ben  $eig  barauf,  unb  (afl  ihn  bis  $um  ©ebrauch  flehen. 

.©dmcibe  oen  3  93funb  magerem  ©djmeinfleifd)  bie 
dpaut  ab,  wafd)e  es  fauber  aus,  (ege  es  auf  ein  ©djneibe» 
bref;  fdineibe  es  murfefartig  jufammeit,  gieb  1  ^funb 
frifchen  ©peef  baju,  fchneibe  ihn  gleichfalls  wurflich,  fa(je 
biefe  SftaflV,  gieb  etwas  SÖafilie  unb  ^:hhm‘an/  1  3  9e* 
floflene  Stfagelein,  1 2  weifle  Pfeffer ferner  unb  bie©djale 
bon  einer  gitrone  baju,  fchneibe  biefeS  alles  ganj  fein  $u» 
fammen,  unb  hernach  mad;e  ein  §infeur;  bajugieb2  4 
(Ehatlolten  fauber  gepult  unb  ein  wenig  §)eterftlie  fehr 
fein  gefdinitten,  giefj  in  ein  ^aflrol  eine  obere  ^Sflefchale 
boü  ^robenferöhh  (afj  es  red;t  heip  werben,  (ege  bas^iti« 
feur  hinein,  unb  (afj  es  weid;  bunflett.  ©tofje  bie  obige 
gefchnittene  ^ulle  im  Dörfer  nebfl  bem  Jinfeur  in  5 
Q3ter  telma(j  £>urgunberwdn  red;t  fawmenb,  (ege  fle  in 
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eine  torfenpfanne  ober  ©diuffel,  brucfe  ben  ©af f  bon  4 
Sitronen  baran,  unb  mad)e  fie  mit  bem  $od)l6jfel  burcf)» 
einanber.  £)ann  lege  bie  Jeber  pon  4  fdjönen  ©dnfen 
fauber  geirafcben  auf  eine  torfenpfanne,  unb  gieb  1  ^>a(b=» 
pfunb  33utrer,  1 2  Sldgelein,  1  2  ^feffeilorner,  auch  ein 
wenig  2Hu&fafenblute  in  ©(beiben  gefebniffen,  eben  fo  2 
^wiebeln,  bas  nötige  ©al$  unb  1  2ld?relm aß  ©ein  ba* 
§u.  ©e|e  bie  torfenpfanne  mir  ber  ©dnfeleber  im£5acf* 
©fen,  unb  laß  fte  etwas  an^iehen,  fo  baß  fie  nur  jurJpdlf* 
*e  fertig  fep.  lege  hernad)  bie  ©dnfeleber  auf  ein  fauberes 
Rapier,  unb  bin  ©aff  baron  gieß  in  ein  ^affrol.  gernet 
fd)dle  2  4  Teufeln  ab,  ipafcße  fie  fauber  auö  /  lege  fie  in 
ben  @aft,  gieß  noch  1  Cßierfelmaß  ©ein  baju,  laß  bie 
trußeln  in  bem  ©aff  1  t$iertelßunbe  lange  ftxben,  lege 
fie  bann  heraus,  mache  ben  ©aft  bureb  ein  Jpaarfucb,  laß 
ihn  gan$  fur$  einfachen ,  unb  gieb  il)n  $ur  obigen  gülle. 
©ebneibe  1  o  r>on  biefen  Trüffeln  in  bunne  gilefS  /  unb 
fpiefe  bie  ©ansleber  bamif.  OJiacbe  fonad)  ein  ^aßefen* 
gehaufe  pon  bem  teig,  runb  ober  ooal  nad)  beinern  be¬ 
lieben  ;  bas  ©ejjaufe  muß  eine  auögefpannte  £anb  ho$ 
fepn.  ©enn  baß  ©ebdufe  aufgefe£f  iß,  fo  febneibe  3 
Sßiertelpfunb  ©peef  in  bunne  ©djeiben,  unb  belege  ben 
53oben  beß  ©ehaufes  bamit/  bie  Jjalfce  baoon  wirb  $u 
bem  oberen  theile  aufgehoben,  iege  bie  gulle  oon 
©cßroeinfleifd)  in  baß  ©ebdufe,  fe|e  bie  ©ansleber  bar* 
ouf,  lege  bie  übrigen  Trüffeln  außen  berum,  unb  bie  übri¬ 
gen  ©peef parten  (flacbe  ©pecfßiicfe)  oben  barauf., 

«SD?(Jd?e  bann  pon  bem  übrigen  teig  einen  Werfel 
fo  groß,  als  bie  ^aßefe  iß;  er  muß  aber  neben  herum 
r ed)t  bepgebrueft  werben ,  bamif  fein  geff  burcfßomme. 
$af  man  noch  efipas  Pom  teig  übrig,  fo  freib  ihn  mic 
einem  SRubelhol$  aus,  febneibe  aderbanb  3»era(hcn 
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aus,  jerfropfe  2  (£per,  btflretdjc  bie  ^ajTefe  ganj  bamit, 
unb  garnire  ^ernad)  mit  ben  au$gefd)nittenen  $ierathen 
bie  9>aflefe.  Sftadje  auf  bie  Stifte  bes  oberen  £)ecfels 
einen  ^nopf  ober  eine  anbere  93er$ierung,  bamit  man  ben 
SDecfel  auf^eben  fönne;  befireicbe  normal  mit  jeiflcpften 
(£pern  bie  ^affete  unb  2  $3ogen  Rapier  mit  6  *otj)  S3uC- 
ter,  unb  binbe  fold^c  um  bas  ©ef)dufe.  ©e$e  bernadj 
bie  haftete  auf  ein  23acf  blech,  (teile  fte  in  einen  etwas 
^eifjen  53acf'ofen  ober  in  eine  SÖacfrofjre,  unb  lafj  fte  bar- 
in  2  ©funben  flehen.  SSBenn  man  fleht,  bafj  ber  teig 
pon  ber  haftete  etwas  gelb  wirb,  fo  nimm  bas  Rapier  Jer« 
unter,  gteb  in  ein  $aftrol  1  53tertelpfunb  ©cbmafy,  lag 
es  jerge^en,  unb  beffreid;e  wdfirenb  bes  53acfens  öfters 
bie  ^3af}ete  bamit.  $Benn  fte  ausgebacfen  i ft,  fo  nimm 
fte  heraus,  beftreicbe  fte  nochmal  mit  bem  ©djmalj,  mad>e 
mit  einem  runben  £ä($d)en  feberfielsbicf  in  ben  3>e<fel  2 
runbe  lochelcben,  giefj  burd)  biefe  locheld;en  1  QSierfelmajj 
pon  ber  fauern  ©u(je,  unb  (af?  fte  fonad)  flehen  bis  $um 
(gebrauch.  2Benn  fte  gebraucht  wirb,  fo  fcbneibe  neben 
an  bem  glaub  ben  ganzen  SDecfel  auf ,  unb  gteb  fie  $ur 
tafet. 

grtro.  2.  ßalte  Palleten  mit  gafatiett  mtt>  $(# 
fein. 

‘Öer'Seig  wirb  eben  fo,  wie  porter  jubereitef,  unb 
eben  fo  piel  ba$u  genommen.  iKupfe  unb  pufe  2  ga- 
fanen  fauber,  fiammire  fte,  nimm  bas  ©ingeweibe  heraus, 
unb  brefftre  fte.  ©djneibe  3  QStertefpfunb  SRierenfett 
unb  fo  piel  frifdjen  ©peef  roürfelartfg,  (ege  es  in  ein 
.^aftrol,  fcbneibe  1  ^funb  rof)en  ©ebinfen  gleichfalls 
tpürflicb,  (ege  ijn  511m  SRierenfett  unb  ©peef,  gieb  2 
Siebein ,  1  9>eterfil!e  unb  1  gelbe  2vube  baju,  weldjeju* 
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fco r  gepuft  unb  In  ©cfjeiben  gekniffen  fepn  muffen,  lege 
t>ic  ^afancii  baju,  gieb  ihnen  ©al$,  lege  12  Nägelein 
unb  i  2  weipe  ^ßfeffetf 6rner  baju,  fef  e  fic  bann  auf ©luth, 
unb  lap  fic  langfam  bunten»  $Benn  ber  ©pecf  unb 
@chinfen  unten  etwas  gelb  angegangen  ift,  fo  giep  i 
Sßiertelmap  guten  2ßein  unb  i  QSierfelmap  ©d)u  baran, 
unb  lap  bie  §afanen  tn  biefem©aft  meid)  bünflen,  £)ann 
nimm  fie  £erauö,  lege  fic  auf  eine  faubere  ©cbuffel,  unb 
mach«  ben  ©aft  burdj  ein  Jjpaartud)  in  ein  reines  ©efdjirr. 
hierauf  fd;d(e  20  Trüffeln  fauber,  wafdje  fie  auö,  lege 
fie  tn  ben  burd;gemad)ten  ©aft,  fe|e  fie  auf  ©luth,  unb 
lap  fie  wetd)  fochen.  £>ie  ^ulle  mad)e,  wie  folget: 

©djneibe  fcon  3  $)funb  magerem  $albfletfd)  bie 
Jpaut  ab,  unb  biefes  würfelartig  jufammen ;  lege  es  auf 
ein  ©djnetbebret,  gieb  1  $>funb  frifcben  ©pecf  ba$u,  ©alj 
unb  ein  wenig  9)iusfatennup,  ein  wenig  Bertram  unb 
bie  ©chale  fcon  einer  3^r(>ne  >  fchncibe  biefes  alles  mit 
bem  ©chneibemejfer  recht  fein,  unb  lege  bie  Piaffe  tn 
SJIorfer.  ©iep  ben  ©aft,  in  welchem  bie  Trüffeln  ge» 
focht  haben,  baju,  unb  fiope  bie  Üttaffe  recht  fein,  bamit 
fie  recht  fdumig  werbe,  fege  bann  bie  gülle  heraus  auf 
eine  ^ortenpfanne  ober  faubere  ©chüffel,  brucfe  ben  ©aft 
fcon  4  baran,  unb  mache  bas  ©ehdufe,  wie  fchon 

gefagt  worben  ijf.  Belege  ben  $3oben  mit  ßadjen  ©pecf* 
parten,  unb  gieb  bie  Sülle  5Die  Safanen  fonnen 

ganj  h  ineingefe|et,  ober  in  fl  eine  ©tucfe  gefchnitten 
hineingegeben  werben.  £)ie  Trüffeln  werben  ©cheibchen» 
weife  gefchnitten,  unb  neben  herumgelegf. 

Spache  ben  £)e<fel  barauf,  unb  »erfahre  überhaupt, 
wie  bas  erfiemal  fchon  gefagt  worben  tji. 


/ 
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9?ro*  3.  Mte  hafteten  t>on  «g>ec&t  tmt>  (Sjjattt* 
piönon6. 

@d, nippe  5  9>funb  fyedjte,  reiß  fte  auf,  nimm  bas 
(Eingeroeibe  heraus,  unb  wafcße  fte  fauber  aus»  ©dweibe 
bann  bie  Jped)te  in  ber  Sange  ooneinanber  unb  bie  ©rattert 
nebßber  Jpaut  §inweg,  wafd)e  bie  Jilecs  aus,  unb  lege 
ße  auf  eine  ^ortenpfanne.  ©ieb  i  Jbalbpfuttb  Butter 
unb@alj,  ioSftagelein,  io  weiße  wfeffertorner,  bie 
©cßale  pon  einer  3drone,  ein  flein  wenig  9)?usfaten* 
blute  unb  2  in  ©cbeibdten  gefdumtene  ^^i^eln  ba$u, 
gieß  1  ^Srertelmaß  2Betn  unb  1  2ld?felmaß  (Efjtg  baran, 
fefe  fte  f)ernad)  auf  Jener ,  laß  fte  fdjneü  fertig  werben, 
bann  fe|e  fte  $urucf,  unb  laß  fte  bis  $um  ©ebraucf)  fielen. 
SOlacße  eine  Julie  pon  ©cßweinßeifd),  wie  bet)  ber  Julie 
pon  ber  ©ansleber  gelehrt  wutbe;  mache  eben  fo  bas  9>a» 
ßetengehaufe,  lege  auf  ben  SSoben  bte  ©pecfparfen,  unb 
gieb  bte  Julie  hinein,  $)ie  JtletS  pon  §edjten  lege  auf 
ein  fauberes  ‘Sud),  bamit  folcße  fd}6n  ablaufen;  ben  @aff 
treib  burd)  ein  reines  ‘Sud)  in  ein  .^aßrol,  pufe  unb 
wafd)e  2  ßarfe  jpdnbe  Poll  Champignons  fauber,  lege  fte 
in  ben  ©aff,  laß  bie  Champignons  mit  bem  ©aff  gan$ 
fur$  einfod)en,  lege  bie  Jilets  auf  bie  Julie  in  bie  haftete, 
bie  Champignons  oben  barauf  unb  gieb  auf  fold)e  einige 
©pcd’parten,  wie  fd;on  bet)  ber  erßen  $)aßefe  iß  gefagt 
worben.  SOlacße  bann  ben  £)ecfel  barauf,  unb  perfdf)re 
wie  oben. 

Tlnmerfung.  $Benn  bie  tyafiete  gan$  gebacfen 
iß,  fo  barf  nidjt  Pergefien  werben,  baß  in  foidier  einige 
fleinen  öeffnungen  gemalt/  unb  1  QSierlelmaß  pon  ber 
fauern  ©ulje  eingegoflen  werbe* 
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9Tro*  4 ♦  ßafte  haftete  bott  ©ait&bogefo* 

$Xupfe  unb  pu£e  5  klappert  ©anjbogel  fauber, 
nimm  bag  Cingeweibe  heraus,  bie  Sttdgen  »erben  ganj 
ölg  untauglich  ^inwcagctaffen ,  ber  $0$  aber  »Irb  mit 
bem  ©cgnei&emcger  fein  jufammengefdjmtten,  SKacge 
ein  ^infeurbon  16  Charlotten  unb  etwas  9>eterglie,  gieg 
eine  obere  .ftaffefcgale  bott  ^robenferofjl  in  ein  $agrol, 
lag  eg  recht  hetß  worben,  gieb  bag  ginfeur  hinein, 
lag  eg  »eich  büngen,  gieb  ben  jufammengefdjnitfenen 
tfotf)  ju  bem  St/tfeur,  greue  ©al$  unb  ein  »enig  9)Zusfa« 
tennug  baran,  unb  lag  eg  ein  »enig  auf  Seuer  an$ie§em 
lege  in  ein  $agrol  1  £albpfunb  33utter,  1  $funb  roben  in 
t leine  5Burfel  gefchnittenen  ©djinfen,  gieb  t(>n  |ur23uffer, 
»afche  bie  QSogel  fauber  aug ,  lege  foldje  |u  ber  Söutter 
mit  ©djinfen,  gieb  ©alj,  ioOUgelein,  1  o  weige  9)fef- 
ferforner  unb  ei«  wenig  SKugfatenblute  baju ,  unb 
lag  bie  SSogel  barin  »eich  büngen.  lege  fie  hernach 
auf  eine  faubere  ©djüjfel,  fd;neibe  bon  jebem  QSogel  bie 
bepben  SÖrügcfcen  heraug ,  bag  Uebrige  bon  ben  QSdgeln 
goge  im  Dörfer  recht  fein  jufammen,  unb  lege  folcheg  tn 
In  ben  ©aff.  ©chneibe  2  .ftreujerbrobe  in  ©cbeibdjen, 
bacfe  ge  in  3  QSiercelpfunb  ©djmalj  recht  braun,  goge  bag 
auggebacfene  33rob  ebenfallg  im  Dörfer,  unb  lege  eg  $u 
fcen  jufammengegogenen  936geln  in  ben  ©oft.  ©ieg  1 
93iertelmag  23urgunber»ein  unb  1  Sßierfelmag  ©fpagnole 
baju,  lag  biefeg  alleg  auf  ©luth  recht  wohl  berfodjen, 
fcglage  eg  hernach  burth  ein  JJaartudj,  gieb  baö  £)urch* 
geghlagehe  in  ein  faubereg  ^agrol,  brucfe  ben  ©oft  bott 
2  3ittbnen  baran,  gieb  1  falben  ^ugnerepeS  grog  ©lag 
baju,  lege  bie  23rügcgen  bon  ben  QSogeln  baju,  unb  mache 
«bie  Sülle,  wie  bet;  ben  Wägeten  bon  S^fanen  mit  Prügeln 

gefd;ehen 
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gefeiten  ifh  S)a$  ©ehaufe  mache  gleichfalls  bon  Seig, 
n>ie  gefügt  worben  iff ;  bie  Julie  (ege  unten  unb  neben  her* 
um,  in  ber  3Äitte  gieb  böS  ©almi  bon  ben  QSögcln  unb 
SSrufldjen ,  mache  bann  ben  ©edel  barauf,  unb  verfahre 
auf  gleite  SBeife,  wie  borfjer  fd^on  gelehrt  worben  ifl. 

3lxo.  5.  9?oIak  bon  ©pattferftfa  auf  eilte  m 
fcere  2(rt,  welche  auch  $u  bet  faueru  ©uf$e  ge# 
brauet  wirb,  bürgerlich. 

©a$  ©panferfel  wirb  ausgelofet,  wie  bep  ber 
erflen  9\olabe  bie  SKebe  war;  fege  bas  auögeldfle  @pan« 
ferfel  auf  ein  faubereö  $ud),  beßreue  eö  mit  ©0(3  unb 
etwas  geflogenem  weifen  Pfeffer  unb  Sftdgelein,  mache 
eine  Julie  bon  ^albßeifch,  wie  fchon  bep  ben  ©inlagen 
ber  ©uppen  gelehrt  worben  iß;  belege  baö  ganje  ©pan* 
ferfel  bamif,  lege  etwas  rothe  SXüben  barauf,  unb  6  hart 
gefottene  in  Viertel  jerfchnittene  ©per,  etwas  falt  gebra* 
teneö  Jleißh,  ro^c  @panferfel  jufammen,  baö  ©ich 
außen  herum,  binbe  es  mit  ©chleißen  (©pdnen)  unb 
25inbfaben,  bamit  es  feß  bleibe,  unb  fege  es  in  ein  @e# 
fdjirr,  haue  bie  53eine  bon  bem  ©panferfel  jufammen,  gieb 
folche  auch  ju  ber  Dvolabe  in  bas  ©efeßirr,  bann  2  ^wie* 
beln,  2  ^eterfiliemurjeln  unb  1  gelbe  SKübe,  welches  alles 
$ubor  gepu|et,  gewafdjen  unb  in  fletne  ©tucfd;en  gefchnit* 
ten  fepn  muß,  ferner  4  Lorbeerblätter,  bie  @cßale  bott 
einer  3dronc>  auch  4  ^albsfuf e ,  welche  auch  in  ^hed« 
gehauen  fepn  muffen ,  gieß  1  2Uaß  2Bein,  1  ©fftg 
unb  4  9Kaß  ^Baffer  ba3u,  unb  laß  biefeS  alles  wohl  foeßen. 
SBenn  bas  @panferfel  weich  iß,  fo  lege  es  auf  ein  ©cßnei* 
bebret,  nimm  bie©d)leißen  ober  ©patel  (©panne)  ab, 
lege  noch  ein  25ret  oben  barauf  unb  auf  bas  23ret  einen 

©fein 


( 
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©tetn,  unb  f a§  fold)eS  über  Sftacht  fielen,  bamit  bie  3\o- 
labe  gepreßt  werbe.  123enn  bie  ^a(b6fü§e  weidt  ftnb,  fo 
mache  Die  ganje  ^CRaffc  burd)  ein  fauberes  Such,  fläre  üert 
©ub  mit  6  Sperrt  gleid)  ber  fdton  befdiriebenen  faueren 
©ulje,  wie  bep  ?Rro.  30.  $u  erfef)en  ift.  $?imm  bann  bas 
$udj  Poti  ber  SKolabe  ab,  unb  gieb  fie  alfo  jutn  Stfch  ober 
mit  ber  nämlichen  @ul$e  eingefuljet  nad;  belieben. 

91ro.  6»  SKofabe  t>Dit  etner  großen  2ütlfc>prct£* 
23r uft,  welche  für  kaltes  ober  $u  Ragout  ge? 
braucht  werben  famt« 

iofie  an  einer  großen  ^3rufl  pon  einem  Jpirfdt  alle 
Q3eineau$,  toafdje  fte  fauber  aus,  lege  bie  53t  ujl  auf 
ein  fauberes  £ud)  unb  mad)e  ein  gtnfeur,  tote  folget* 

g>u£e  unb  fdweibe  2  4  ^^arlotfen  auf  bem  ©ebneibe* 
bret  fammt  etwas  ^eferftllefrauf,  eine  3ittonenfcbale,  ein 
wenig  53afdie  unb  £hbm,an  /  auch  ein  wenig  53ertram 
redjt  fein  mit  bem  ©ebneibemeffer,  gieb  1  53iertelpfunb 
53utter  ober  ©chmalj  in  ein  ^afirol  ober  einen  Siegel. 
5Benn  folcheö  hßi£  i(f>  fo  t^ue  Sinfeur  hinein,  la§  es 
weich  bünffen,  bann  flreue  etwas  ©al$  unb  geflogenen 
Pfeffer  auf  bie  25ruff,  giefj  ba§  ^infeur  auch  barauf,  unb 
mache  es  mit  bem  ^oddoffel  fdwn  gleid},  bamit  überall 
an  bie  53rufl  etwas  Pon  bem  Sinfeur  fomme.  9)lache 
hierauf  eine^ulle,  wie  fyiev  folget:  53on  2  ^funb  ma¬ 
gerem  5Bübpret  fchneibe  bie  ipaut  ab  unb  bas  5Btlbpret 
flein  würfdartig,  gieb  baju  ©al$,  3  5Siertelpfunb  frifdjen 
©peef,  ein  wenig  geflogene  SRagelein  unb  weiten  Pfeffer, 
fchneibe  biefes  alles  mit  bem  ©d)neibeme(fer  recht  fein, 
lege  bie  Sülle  in  Dörfer,  gieb  1  2ld)telma§  5ßein  baju, 
fchlage  4  ©per  hinein/  unb  flofe  alles  recht  fein,  bamit  es 
fehr  faumig  werbe,  ©anj  $uleft  brüefe  ben  ©aft  Pen 
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a  giften  baran  /  unb  utache  bie  ganje  Stoffe  normal 
burcheinanber.  Sftimm  bie  $ülle  aus  bem  9)i6rfer,  lege 
jte  auf  btc  SÖrujT,  mache  fte  fchon  gleich,  fo  wie  bas  Jin* 
feur,  rolle  bie  Q3rufi  in  ber  iange  fchon  jufammen,  binbe 
ein'Such  herüber,  unb  an  bas  ^tud)  <^d?lei^en  oberSpanne, 
unb  perfal)re  gleichwie  bet)  ber  Dtolabe  »om  Spanferfel. 

@chneibe  3  QBiertelpfunb  Specf  unb  fo  t>iel  SRicren- 
fett  würfelartig,  lege  es  in  ein  ©efchtrr,  in  welches  bie 
Diolabe  get^an  werben  fann,  unb  gieb  noch  3  Bibeln, 
2  ^Peterftliewur$eln  unb  2  gelbe  Drüben  baju ,  welche  ju* 
»or  gepuff  unb  gewafchen  fepn  müjfen.  tiefes  alles 
fchneibe  in  ^h^/  9^  foldjes  $u  bem  @pecf  unb  Sftieren* 
fett,  auch  4  iorbeerblatter  unb  eine  gi^one,  welche  in 
Sdjeiben  gefdjnitten  fepn  mug,  unb  lege  bteDiolabe  bar* 
auf.  ©ieb  1  2  Dlageletn,  1  2  weige  ^fejferforner,  ein  we* 
mg23afilie,  'Ibpmian,  ein  wenig  Bertram  unb  bas  not§ige 
Sal$  ba$u,  lag  tiefes  alles  auf  bem  geuer  ejn  wenig  gelb  an* 
ge^en,  bann  gieg  1  DKag  3Bein  unb  3  QBiertelmag  ©jftg 
baran,  auch  2  9)?ag  Bouillon  ober  ^Baffer.  $Benn  bie 
Drolabe  weid)  ijl,  fo  nimm  fte  heraus,  mad;e  bie  Schleifen 
unb  bas  Such  los,  unb  lege  bie  Drolabe  auf  ein  Schnetbe* 
btet.  Oben  auf  bie  Dlolabe  lege  ein  S3ret,  unb  auf  ba$ 
23ret  einen  Stein,  bamit  fte  gepregt  werbe.  2Benn  bie 
SKolabe  halt  iff,  fo  nimm  fte  Verbot/  fchneibe  fte  fchon  $u, 
b.  i.  fchneibe  bie  ijaut  oben  unb  unten  ab,  unb  bie  bepben 
(£nbe  gleich,  unb  lege  es  in  ein  fauberes  ©efchirr.  93on 
bem  Saft  nimm  bas  5etf  ab,  mache  ihn  burch  ein 
^aartud)  ober  Sieb,  unb  gieg  ihn  an  bie  Drolab#,  fe|e 
fte  an  ein  faltes  Ort,  unb  nimm  fte  $um  ©ebrauch*  £>er 
(Saft  hann  für  eine  SÖrühe  berwenbet  werben. 


9tro, 


I 
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9Tro*  7*  OMabe  boit  ozmbSbruß,  welche  aber  $u* 
bor  etngebofelt  war. 

y 

0chneibe  bon  einer  eingeböfelten  SKinbsSruß  bie 
23eine  aus ,  wie  oudj  bie  §aut,  mache  ein  ginfeur,  wie 
bei;  ber  QBilbpretsbruß  gefagt  worben  iß,  laß  bas  ginfeur 
mit  i  ^Siertelpfunb  LÖutfer  weich  bünßen,  unb  beßreue 
bie  $3ruß  bamif.  Streue  etroaö  geßoßenen  Pfeffer  unb 
Sßagelein,  auch  ein  wenig  -söaftlte  unb  Sfwmian  barauf, 
roüe  bie  23ruß  jufammen,  unb  Perfahre  bamif,  wie  bep 
ber  SSBilbpretsbruß  gefebehen  muß.  SDiefe  SXolabe  wirb 
nur  im  2Bafler  mit  Salj  abgefotten,  unb  bann  gepreßt ; 
fte  wirb  auch  nur  fair  aufgefd;nitten. 

9ftro.  8»  ^alte  haftete  bon  5luerjjahn. 

SKupfe  unb  pufe  einen  Huevfyafyn,  ßammire  ihn  (wie 
fdjon  öfters  iß  gefügt  worben),  nimm  basQringeweibe  aus, 
waßhe  ihn  fauber  aus,  febneibe  ben  #als  unb  $opf  ab, 
unb  (öfe  bie  33eine  pon  bem  ganzen  SKücfgrath  aus ,  wie 
auch  bas  ^örußbein.  $D?ad;e  ein  ginfeur  pon  2  o  Char¬ 
lotten  unb  ein  wenig  ^eferftlie,  gieß  in  ein  ^aßt  oi  ober  einen 
Siegel  eine  obere  $ajfefd;aie  poll  ^rooenferöhf,  iaß  folche* 
heiß  werben,  lege  bas  jufammengefebnittene  ginfeur  hin* 
ein,  iaß  es  ganj  weich  bünßen,  unb  gieb  baS  ginfeur  in 
ben  ausgefößen  Auerhahn.  ©eßalte  ober  formire  if>rt  $u- 
fammen,  als  wäre  er  wieber  ganj,  unb  brejfite  ihn  auf 
bem  SKucfgratf;  mit  SMnbfaben  $ufammen,  bamit  er  nicht 
im  Wochen  poneinanber  gehe,  ©ieß  in  ein  Äaßrol  1  9ttaß 
C£fitg  unb  1  9DZaß  ^ochwein,  unb  gieb  2  3wiebeln, 

1  3tttone,  welche  in  Scheiben  gefchnitten  fepn  muß,  auch 
10  Sßagelein,  10  weiße  ^fefferförner,  3  Lorbeerblätter, 
bas  nötige  Salj  utib  ein  wenig  Bertram  baju.  0efe 
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best  tüttarinabe  aufgeuer;  wenn  er  focht,  fo  nimm  brn 
©ub  Pom  Seuer,  ‘lege  ben  2luer§a{ja&inem,  «nb  (aß  ben* 
feiben  einige  $age  barin  liegen,  bamit  er  burd)bes£e,  unb 
einen  guten  ©efdjmacf  Befomme.  ©arm  nimm  il)n  aus 
bem  tOIartnabe,  trocfne  t^n  mit  einem  faubern  ‘Such  ab, 
unb  fpicfe  bie  bepben  SÖrüffc  bejfdben  mit  i  ^atbpfunb 
©pecf,  ©djneibe  g  SBiertefpfunb  SWerenfett  roürfelar* 
fig  jufammen,  lege  es  in  ein  ivujfrol,  gieb  auch  i  ^3funb 
roben  magern  ©d)infen,  welcher  auch  roürfelartig  ge* 
fcbnitten  fepn  muß,  4  3;°iebeln,  2  ^eterfiliemurjeln 
unb  1  geibe  .^Kübe  baju,  welches  alles  jupor  gepult,  ge* 
roafdjen  unb  in  Heine  ©tücfchen  geftbnitten  wirb.  lege 
ben  2luerhaf)n  ba$u ,  falje  lfm,  unb  gieb  1  2  Sftagelcin, 

1 2  weiße  ^Pfefferforner,  2  Lorbeerblätter,  etwas  Bertram 
unb  bie  ©d)ale  Pon  einer  3^r°nc  baju,  laß  fold^es  auf 
geuer  an^ie^en  ,  bas  heißt:  wenn  bas  Slierenfett,  bie 
QBurgeltt  unb  3roiebeln  gelb  finb,  fo  gieß  1  £albmaß 
Bouillon  baju.  3ß  Ber  ^ue^a^n  ganj  meid),  fo  nimm 
tf)n  heraus,  lege  i§n  auf  ein  fauberes  tud)  ober  eine 
©tbüffel,  nimm  bas  5eff  Pon  bem  ©aff  ab,  laß  *>en 
übrigen  ©oft  burd)  ein  ^aarfuch  laufen,  mache  einen 
^pajletenteig  (rote  fcfyon  mehrmal  ijl  gezeigt  roorben),  formire 
bas  ©e^aufe  in  ber  ©roße,  roie  bu  roiü|l,  lege  unten  3 
SBiertelpfurtb  ©pecf,roeld)er  in  bünne garten  (flad?e©pecf* 
(Hefe)  gefdjnitten  fepn  muß,  auf  ben  $3oben,  mache  eine 
gnüe  t>on  ©cbroeinfleifcb,  (rose  fcfeon  bep  ben  falten  3>a* 
fceten  gemelbet  roorben  ifi)  unb  lege  auf  ben  ©pecf  etwas 
gulle,  Sftimm  ben  $3inbfaben  pon  bem  2luerf)ahn  ab, 
lege  btefen  auf  bie  in  bie^Pajlefe,  bie  übrige  Suüe 
lege  neben  §erum ,  oben  barauf  lege  noch  einige  ©pecf* 
parfen,  unb  mache  ben  ©ecfel  barüber.  ©arnire  bie 
haftete  mit  Perfduebenen  B^ratben  (roie  fdron  bep  ben 
II.  Tlbfchn*  $  «rflen 
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«rtfen  falten  Tapeten  gezeigt  worben  ifl;  bepretcbe  pe  mit 
einigen  jerflopften  ©pern,  aud)  bepreidje  ein  §3apier  mit 
3  $eth  ©cbmalj,  unb  binbe  baß  Rapier  um  bie  9>apete 
herum,  bamit  pe  im  Öfen  ntcbt  fo  halb  eine  brnuntSarbe 
fcefomme,  Oben  auf  bem  ^Decfei  fiid)  einige  iocbeldjen 
mit  einem  geberfiel  ober  Jpöljcben  in  biefer  $)icfe,  fe|e 
baß  ©e^aufe  in  ©acfofen ,  unb  berfa^re  bamit,  wie  fcbon 
bep  ben  anbern  bie  SXebe  mar.  3P  fte  gan$  fertig,  unb 
$ap  bu  fte  au*  bem  Ofen  genommen,  fo  giep  etwaß  feuere 
©ulje  in  bie  t (einen  Oeffnungen,  welche  $uoor  gemadjt 
worben  finb, 

2lnmerfung.  3U*  $afel  wirb  pe  f abgegeben. 

9tro.  9.  Äalte  haftete  Dmt  i'crcfichnnt  giftfjm 
auf  einen  Safttag. 

®cbuppe  3  9>funb  Karpfen  unb  4  ^funb  Qecbte/ 
nimm  baö  ©ingemeibe  herauß,  unb  mafebe  fte  fauber  auß, 
fcbnelbe  oon  4  ^>funb  @alm  bie  Jpauf  ab,  iege  i£n  in  ein 
faubereß  QBaffer,  febneibe  bie  Jpaut  oon  ben  bepben  erpen 
gifdjen  auch  ab,  löfe  mit  einem  Keffer  baß  gleifcb  oon 
ben  Karpfen*  unb  J^ecbtengräthcn,  unb  (ege  bie  giletß  $u 
bem  @alm  in  baß  Sßajfer.  SKacbe  bann  eine  metpe 
gülle,  mie  folget: 

@cbuppe  4  $)fiinb  ©ärfcbtnge  (©ätfe)  nimm  baß 
<£ingemeibe  auö,  wafebe  fie  fauber,  febneibe  baß  Stcifd^ 
bon  ben  ©ratzen  ab,  lege  biefeß  auf  ein  Bcbneibebref, 
gieb  @alj  unb  wenig  Sttußfatennup  baju ,  unb  fdmeibe 
baß  gl/dfcb  mit  bem  @cbneibemejfer  fo  fein  alß  möglich  ip* 
©djneibeoon  3  .ftreujerbroben  baß  braune  ab,  unb  bie  weip* 
en ©allen  roetd;e  inSDfilcb  ein;  wenn  fte  geweidet  haben/ 
fo  bruefe  pe  mit  ber  Jpanb  red)t  fep  auß,  unb  lege  baß 
©rob  unb  baß  jufammengefebniftene  gleipb  non  ben 

©är- 
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SSarfchingen  in  Dörfer,  gieb  i  ^)funt)  frifebe  SBufter,  ben 
©aftpon  6  3^t-onen  unb  i  ©(as  guten  QBein  baju,  unt) 
flöhe  bte  ganje  SDZajfc  recht  faumig.  £)ann  nimm  bte 
§uüe  aus  bem  SDiorfer,  unb  (ege  fte  auf  eine  ^ortenpfanne 
ober  @d>uffe(,  unb  hebe  fte  auf  bte  $um  ©ebrauch.  ©iejj 
in  eine  Sortenpfanne  ju  i  $a(bpfunb  Q3utter  i  Viertel* 
ma£  $Bein,  roie  auch  i  9ßiertefmafi  £3ertrame{flg,  gieb 
i  o  9ftdge(ein,  i  o  roe^e  Pfefferkörner,  eine  Zitrone,  m\tyt 
in  ©cbeibchen  gefchnitten  fepn  muß,  auch  3  3n>iebeln  unb 
ein  3ehec&en  Knoblauch  baju.  ©e|e  bie  Sortenpfanne 
auf  ©(ufh;  wenn  biefe  roeifje  SSraife  kod;ef,  fo  nimm  bte 
gtlets  oon  ben  Sifctyen  aus  bem  $Baffer,  (ege  fte  in  bie 
23raife,  fa(je  fte,  unb  (afj  bie  gan$e  Sftafje  3  SRinuten 
kochen.  ©e£e  fte  00m  S^uer,  mache  bas  Pafletengehaufe 
(n>ie  fcbon  mefjrmat  gefagt  roorben  ifl),  (ege  bie  ^uüe  hin¬ 
ein,  bie  gilets  pon  ben  Karpfen  oben  barauf,  hernach  ben 
@a(m  unb  bann  bte  güets  pon  ben  Rechtem  £5en  ©aff, 
tn  welchem  bie  gifche  gar  gekocht  roorben  ftnb,  mache 
burch  ein  Jpaartuch,  (afj  ij)n  auf  geuer  über  bie  Raffte 
einkochen,  gieß  i£n,  roenn  er  ka(t  ifl,  oben  baruber,  gar* 
nire  bie  Paflete  mit  Sythen,  Perfahre  bamif,  toie  fchon 
gezeigt  roorben  iß,  unb  bringe  fte  $ur  Safe(. 

9iro.  10.  Staltt  paflete  bott  äapamtetn 

SKupfe  unb  pu|e  2  Kapaunen  fauber,  flammire  fte, 
unb  (ofe  bie  Kapaunen  aus,  bas  fyeifjt :  fchneibe  a(le$23eine 
heraus,  roie  bep  bem  Auerhahn  gejeigt  roorben  ifl.  ©ieb 
in  ein  .ftaflrol  1  QSiertefpfunb  Butter,  (a(j  fte  fyei§  toerben, 
gieb  auch  3  flarke  jjdnbe  PoK  gepu|fe  unb  fauber  geroa* 
(ebene  Champignons  unb  efroaS  ©a($  barein,  (ah  fte  in 
ber  Butter  roeich  bunflen,  bann  (ege  bie  gebunflefenCham» 
pignons  $u  ben  «usgeloflen  Kapaunen,  brefftre  fte  rnie 

2  23inb* 
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föinbfaben ,  gleb  in  ein  .ftajirol  3  QSiertelpfunb  Butter, 
feie  ©cbale  bon  einer  3ittone,  i°9ftageietn,  ioroeife 
9>fefferf6rner,  ein  wenig  9ftusfafenblute  unb  1  i^albmafj 
QBdn.  lege  bie  jroep  Kapaunen  hinein,  fe£e  bie  gan^e 
SD^affe  auf  ©iutj,  unb  (afj  fte  £alb  gar  werben.  93?ad;e 
feie  fcbon  befcbriebene  5üdß  oon  ©cbweinfetfcb,  formire 
tag  ^ölie(en9e^ufc  /  fß9ß  unten  auf  feen  S&oben  einige 
©pecfparten,  gieb  bie  gulie  barein,  nimm  ben  QMnbfabert 
bon  ben  Kapaunen  hinweg,  iege  fte  in  bie  ^3afiete  auf  bie 
^üt(e,  oben  barauf  iege  nod)  einige  ©pecfparten,  bann 
mache  ben  SDecfel  barauf,  unb  berfa^re  bamit,  mie  fcbon 
fcep  ben  anbern  9>a(Iefen  gefagt  worben  iff.  2©enn  folcbe 
«uSgebatfen  ifl,  fo  gief  ton  ber  fauern  ©ul$e  oben  in  bie 
jDeffnung  hinein,  unb  lafj  fte  fielen  bis  jum  ©ebraud;. 

gftro.  1 1.  Äalte  4'aftcte  toott  SelMjitpticrrt  mit 

Sttiffd», 

95upff  unb  pu|e  4  Jelbfiütmct  faubfr,  flammire 
(•*/  nimm  bas  ©ingeweibe  aus,  mafdte  fte  fauber,  breffire 
unb  fpicfe  fte  mit  i  $funb  @pec£  fdjen.  ©ebneibe  3 
QSiertelpfunb  SMerenfetf  unb  1  ^funb  rof)en  magern  ©djfn* 
fen  bepbes  würfelartig  jufammen,  unb  iege  es  tn  ein 
^afiroi  ober  einen  lieget,  ©ieb  3  unb  1 

terfifiewur&el,  wie  auch  eine  gelbe  9\übe  ba£U,  welches  alles 
$ubor  gepuff,  gewafdjen ,  unb  in  ©djeibd?en  gefebniften 
fepn  muf?;  lege  bie  Selbhüfmer  baju,  falje  fte,  unb  gieb 
1  o  Slägelein ,  10  weife  ^frfferförner,  auch  2  Lorbeer- 
blatter  baju.  ©e|e  fold;es  auf  ©lufh,  unb  laf  es  lang» 
fam  bünflen.  2Benn  bas  £ftierenfett  fammt  ben  ©ebinfett 
unb  3^ißbeln  gelb  angegangen  ift,  fo  gtef  1  $albmafj 
S&ein,  1  93iertelmof  gute  ©d>u  barauf,  unb  lajj  bie5*elb» 
f  üfjner  gan$  langfam  bünjien,  bis  fie  meid;  ftnb.  £>ann 

nimm 
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nimm  fte  aus  bcm  ©aff,  brejfire  (Sinbe)  fie  auf,  pu|e  unb 
wafd)e  18  fchdne  unb  lege  fic  in  ben  ©aff  ber 

Selbhülwer.  $afj  fic  i  5>iertelfiunbe  bod;en,  nimm  fte 
heraus,  fchneibe  foldje  ©cheibdjenweife,  mache  eine  Sülle 
bon  $albßeifcb,  wie  fcbon  bep  ben  erflen  Palleten  gelehrt 
worben  ifi ;  mache  ben  ©aft,  tu  welchem  bie  $elbf)ühner 
gefocht  worben,  burch  ein  §aarfieb,  bermifdje  if)n  unter 
bie  Sülle,  unb  t§ue  bie  Trüffeln  barunter.  Sormire  bas 
$)ajletengehaufe ,  lege  einige  ©pecfparten  unten  auf  ben 
33oben,  lege  bie  Sülle  hinein,  fe|e  bie  4  Selbhüj)ner  bar* 
auf,  oben  barauf  lege  ebenfalls  kleine  ©pecfparten,  mache 
ben  £)e<fel  oben  barauf,  unb  oerfa§re  wie  bep  ben  erfieren 
^ajieten  gezeigt  worben  ifl.  2Benn  fie  gebaefen  ifi,  gief 
1  SSiertelmafj  faure  ©ulje  oben  burch  bieOe(fnung  beft 
3Decfel$  tymx\,  unb  lajj  (te  falt  werben. 

9Tro.  12.  ßalte  haftete  bott  #afeiT. 

3tehe  3  £afen  ab,  fchneibe  ben  JpalS  unb  55ru(I« 
chen  nebfr  ben  Äuglein  ab ,  unb  fpiefe  biefelben  fd)dn  mit 
3  Sßiettelpfunb  ©peef-,  Q3on  ben  ©chlageln  fchneibe  bas 
Sleifch  ab,  mafd)e  es  fauber  aus,  lege  es  auf  ein  ©djneibe* 
bret,  fal$e  es,  gieb  ein  wenig  geflogenen  weiten  Pfeffer 
unb  etwas  gejloßene  Slagelein  unb  anberthalb  $>funb 
frifchen  ©peef,  welcher  $u  bem  Sfeifdj  abgefchabt  werben 
muß,  1  fein  gefchnittene  3ifronenfd)a(e,  auch  ein  wenig 
SSaftlte  unb  ^hbm,ürt  tiefes  alles  jdjueibe  recb£ 

fein  mit  bera  ©d;neibemeffer,  bann  lege  bie  ganje  Sttajfe 
in  9)ldrfer,  gieß  1  $d;{elmaß  $3urgunberwein  unb  i  siebtel* 
maß  ^ertramejfig  baju,  unb  ffo^e  alles  recht  faumig* 
darauf  nimm  bie  Sülle  unb  lege  pe  in  ein  fau« 

bereS  ©efchirr.  £)ie  3  (3ühmerchen)  werben 

gebraten,  unb  bie  Süets  bon  ben  deinen  heransgefdmite 
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fett ♦  SDatiti  mache  bas  ^afietengehäufe ,  lege  unten  auf 
ben  Robert  einige  ©peefparten,  n>ie  fdjon  geteert  morben 
ijf,  auf  biefe  bie  Süüe,  auf  bie  §üüe  bie  Sflets  ton  ben 
Siemerchen  (gahmerchen) ,  bebetf'e  fte  mit  ©peefparten, 
unb  mache  bie  haftete  ju.  ©arnire  fie,  terfahre  bamif, 
wie  fchon  öfters  gefagt  morben  ifi,  aud)  gieß  i  QSiertelmafj 
faure  ©ul$e  barem ,  laf  fie  falt  merben,  unb  brauche  fie 
nach  belieben» 

9tro-  13*  Üfofobe  hott  etnent  großen  Karpfen. 

(Einen  Karpfen  ton  5  bis  6  $>funb  fd^uppe  fauber, 
fdnteibe  ihn  auf  bem  Dtutfen  auf,  nimm  bas  ©ingemeibe 
heraus,  unb  mafche  tf>n  fauber,  bamit  flcin  SSlutinmen* 
big  bieibe.  ©d)neibe  ben  ^opf  bep  ben  $(of  en  <*&/  fdwei* 
be  t^n  auf  bem  SKucfen  in  ber  fange  ganj  toneitianber, 
ttafche  ben  gifd)  nocbmal  fauber  aus,  betreue  i§n  mit 
©alj,  laf  ihn  1  ^albfltinbe  bartn  lieaen,  troefne  ihn 
hernacb  mit  einem  faubern  $ud)  ab,  unb  iege  ihn  mit  bem 
äußern  ouf  ein  faubereS  ©dbneibebref.  Sföadie  ein 
Jinfeur  ton  16  (Ehurlotten,  rcenig  ^eterfilie  unb  ber 
©chale  ton  einer  3ifrone.  tiefes  altes  fd  neibe  recht 
fein,  gief  in  ein  Äafirol  ober  in  einen  Siegel  eine  obere 
^affefd)aletoö^rotenferbhi/Unb  laf  es  red' t  heif  merben. 
iege  bas  Sinfeur  hinein,  laf  es  barin  meid)  büntlen,  unb 
theiie  es  hernach  auf  ben  Karpfen  aus.  Attache  eine  Suite 
to n  1  ^fanb  ©aim,  mie  fd;on  befchrieben  ftef)f>  lege  ihn 
auf  bas  ausgetheilte  Smfeur,  rouc  \^n  jufammen,  miede 
ihn  in  ein  faubereS  'Such,  binbe  ihn  mit  SÖinbfaben  ju* 
fammen,  lege  bie  SXolabe  in  ein  ©efchitr ,  mache  eine 
weife  $5rnife ,  mie  feboh  befchrieben  morben  fff;  gief  fie 
über  bieSKolabe,  fe|e  es$um  Seuer,  unb  laf  es  (angfam 
fochen,  aber  nicht  langer  als  1  J^albjlunbe»  SBenn  es 

fertig 
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fertig  ifT,  nimm  es  aus  ber  9$raife,  unb  feg?  bic  SKolabe  auf 
ein  ©cbneibebret,  oben  darüber  nod)  ein  anberes  Q3ref,  be* 
fdjroere  es  mit  etwas ,  bannt  bie  Svoiobe  geprejfet  werbe, 
unb  lag  es  fo  lange  barunfer  liegen,  bis  bie  £Kolabe  ganj 
falt  iji.  £>ann  nimm  bas  Sud)  rote  auch  ben  ISinbfaben 
herunter,  unb  fcbneibe  unten  unb  oben  bie  bepben  (Enbe  ab, 
barait  man  bie  rot£e  Julie  fefce.  5£)iefe  Dvolabe  roirb@fatf 
einer  falten  ©peife  gegeben, 

9tro.  14.  Üfolabefcon  einem  grofjett  £edjt. 

©djuppe  einen  jj>e$t  oon  6  $)funb  fauber,  fcbneibe 
t&n  auf  bem  dürfen  auf,  nimm  ba$  (Jingeraetbe  heraus, 
fcbneibe  ben  ^opf  fe^r  na§e  an  ben  5io^en  ab,  roafc^e  ihn 
fauber  aus,  unb  fcbneibe  ihn  gan$  auf  bemSKucfgrath  burd) 
bis  an  bie  ©pi|e  bes  ©cbmeifeS.  2öafd)e  ihn  nochmal 
fauber  aus ,  trocfrte  ihn  mit  einem  faubern  $ud)  ab,  unb 
lege  lfm  auf  ein  ©djneibebret.  ©cbneibe  bas  bicfe  Jleifdj 
bon  bem  £ed)t  ab,  welches  red)t  fein  mit  bem  ©cbneibe* 
mejfer  gefct)nitten  roerben  mug;  roetc^e  ein  ^reujerbrob 
in  2Bajfer  ober  nod)  befier  in  SJHild)  ein,  brücfe  es  mietet 
nu3 ,  lege  es  $u  bem  jufammengefcbnittenen  £ecbt,  falje 
es,  reib  ein  wenig  IDiuSfatennug  barauf,  fd)lage  bon  4 
€pern  ben  Dotter  ba$u,  unb  madje  bie  SDlaffc  roo^l  unter* 
einanber,  lege  bie  Julie  in  Dörfer ,  gieb  1  §albpfunb 
frifdje  Butter  baju,  unb  flo§c  alles  wohl  untereinanber, 
bamit  fte  recht  fein  werbe,  Sftimm  bann  bie  Julie  heraus, 
unb  lege  fie  auf  ben  £ecbf,  »0  bas  Jleigb  herausgefcbntf* 
ten  worben  iff.  Sfladje  fie  recht  gleich,  fcbneibe  etwas  ge» 
fochten  ©chinfen,  roie  aud)  gebratenes  $albfleifcb  flein 
wurfelartig ,  unb  belege  bie  Julie  bon  bem  £ecbf  bamif. 
jjernacb  rolle  ben  Jpedjt  jufammen,  lege  ihn  in  ein  fauberes 
Rapier,  unb  umbinbe  ihn  mit  söinbfobcn,  £>an«  mache 
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eine  weipe  $3raife,  wie  fdjon  gegeigt  worben  iff ;  wenn  fte 
focbet,  fo  lege  bie  SHolabe  hinein,  lap  fie  ober  nicht  langer 
fodjen  als  i  Jpalbpunbe ;  bann  nimm  fte  heraus,  lap  fie 
falt  werben,  fcpneibe  ben  $3inbföben  ab,  unb  nimm  bas 
Rapier  batoon.  2)ian  fann  fte  Statt  eines  falten  €nfree 
(Qh'nfcbiebfpeife)  gebrauten ,  ober  aud;  falt  auffdjneiben, 
unb  mit  <£ffig  unb  ^Propenferöfjl  geben. 

21  n  m  e  r  f  u  n  g.  dergleichen  $iolaben  fonnen  aud; 
bon  einem  2lal  gegeben  Werbern 

9lro,  15»  Schnepfen  eingufdjmcläett,  fcap  mait 
fie  lange  aufbewafjrett  fann- 

2Benn  bie  Schnepfen  fauber  gerupft  unb  pammiret  pnb, 
fo  nimm  baö  ßiingeweibe  heraus;  bie  9)?agen  aberwerben 
hinweggenommen ,  weil  fie  fefw  fanbig  ftnb*  Sd)neibe 
ben  Äoth  mit  bem  SdweibemeP'er  fef)r  fein  gufammen, 
madje  ein  ginfeur  oon  1 6  (Z^arlotten  unb  ein  wenig 
terfüie;  wenn  felches  fein  gufammengeffbnitten  ip,  fo  gieb 
in  ein  $aprol  ober  einen  Siegel  1  ^3funb  Butter,  lap  pe 
hetp  werben,  gieb  bas  ginfeur  hinein,  unb  rope  es  ein 
wenig,  gieb  ben  ^ot&  autb  baju,  lap  if>n  nur  ein  wenig 
anjief)en,  unb  p|e  ihn  00m  geuer.  S83enn  er  falt  ip,  fo 
giep  i§n  in  ein  fauberes  ©efdnrr,  tf)ue  ein  Rapier  oben 
barauf,  fege  tf;n  an  ein  faltes  Ort,  unb  hebe  ihn  auf  bis 
gum  ©ebraud). 

SDie  Sdjnepfen  werben  bereitet,  wie  f)ier  folget: 
5®enn  bie  Schnepfen  brejfirt  pnb,  fo  brate  fte  gut  ipalfte 
<un  Spief,  fo  bap  fein  $3lut  mehr  herauslaufe.  £)ann 
nimm  fte  bom  Spiep,  lap  fte  falt  werben,  lege  pe  in  ei* 
nen  Peinernen  Jpafen/  nimm  3  Od)fenfüpe,  gaue  pe  fo 
fleine  Stüde,  wafd)e  fte  fauber  aus,  lege  biefetben  in  einen 
lopf,  giep  4  Sttap  Aschwern  unb  1  9)?ap  ^fig  baran, 

bas 
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baö  notige  ©alj ,  2  3,lr°tten  /  weld)e  ©c0e(6rf)enweife 
gefd)nitten  fepn  follen ,  wie  aud)  hier  3wiebeln ,  2  ^Peter* 
ftlierourjeln  unb  2  getbc  Diüben,  n>c!d^c  «bet’  juoor 
5epu|t/  gewafdjen ,  unb  in  fleine  ©tücfe  gefeffnitten 
werben  muffen.  ©ieb  20  Sftagelein,  20  weiffe  ^3fef- 
ferforner,  ein  wenig  Söertram  unb  ^ffpmian,  n?ie  auc^ 
ein  wenig  53afilie  ba|u.  ©ieff  audj  nod)  4  s3ftaff$Bajfee 
baran,  fe|e  ben  $opf  an  baö  geuer ,  unb  iaff  iffn  lang» 
fam  fodjen ;  wenn  folcffer  ffalb  eingefocht  iff,  unb  bie  Ocff» 
fenfuge  nod)  niefft  weid)  ftnb,  fo  gieff  nod)  2  9)iaff  fjeiffeö 
Sßaffer  baran,  unb  Iaff  ifyn  fo  langfam  fortfod>en.  ^Benn 
bie  güffe  ^nb  weid)  ftnb,  fo  nimm  fte  I)erau6,  breffire  baö 
gett  »on  bem  ©tanb  (Äalböjlanb)  ab,  unb  mad)e  ben 
@ub  burd)  ein  faubereö  $ud).  5Benn  fold)er  ©ub  feilt 
ober  noch  etwas  laulicb  iff,  fo  gieff  iffn  über  bie  ©d;nepfen 
in  ben  $opf ;  er  muff  aber  oben  barüber  ge^en,,  fo  baff 
nid)t6  t>on  ben  ©djnepfen  §erausfe£e.  gerner  fd)neibe  2, 
^)funb  Sftterenfett  würfelartig,  laff  ei  aufbem  geuer  |crgeffen, 
mache  e$  burd)  ben  ©eiffer,  bamif  bie  ©rieben  (gewoffn* 
lid)  ©riefen)  jurütf  bleiben,  gieff  ba$  ausgelaufene  SRieren» 
fett  über  bie  ©djnepfen,  macbe  etn  Rapier  oben  herüber, 
unb  |Me  fie  an  einen  falten  Ort.  2Benn  man  einige  ba» 
üon  brauchen  will,  unb  man  fold>e  fferauögenommen  f)at, 
fo  muff  man  bas  gett  wieber  j, ergeben  laßen,  unb  warm 
barüber  gieffen. 

2lnmerfung.  ©0  fonnen  audj  bie  gelbffüffner 
unb  wilbe  ©nten  eingefd;me(jt  werben.  9)tan  fann  audj 
©tatf  besS  DlierenfetteS  ©cbmalj,  ober  nodj  beflfer  ^ro* 
benferoffl  nehmen,  unb  oben  barüber  gieffen  na#  belieben, 
wie  man  will. 

9tro. 
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SRro.  i6*  Snten,  ©chttcpfett  ober  gelb** 
bubner  auf  eine  aubere  2irt  aufjubebalteit. 

9>u|e  unb  rupfe  bas  Oeffüget  rec^f  fauber,  pammi* 
Kt  e$,  nimm  es  fauber  aus,  wafebe  eswoblrein,  unb 
frodne  mit  einem  $ucb  ben  inneren  Zfyeil  fa über  aus, 
bnmit  nichts  Unreines  barin  verbleibe;  brefftre  bas  (Ge¬ 
flügel,  unb  troefne  es  auperbalb,ebenfalls  mit  einem  $udj 
fauber  ab,  fo  bap  alles  ganj  troefen  werbe,  ©ieb  ©chmalj 
in  ein  $af!rof,fo  Diel  bu  $u  bem  0epügel  brauchen  fannp, 
ndmlicb  |u  ben  inneren  /  ^on  welchen  bas  (Einge* 

weibe  berausgenommen  worben  ip ;  binbe  mit  Q3inbfaben 
oben  bie  Jjaut  fur$  an  ben  Jpals  an;  wenn  bas  ©djmalj 
{»ei§  iP>  fo  gie§  ben  ganzen  Körper  Poll,  fietle  fie  anein* 
anber,  bamtt  fie  nicht  einfallen ,  unb  bas  ©chmalj  kr’ 
auSfaufen  fonne.  5Benn  es  ganj  fep  geßanben  ip,  fo 
wid'le  bie0nten,  ©chnepfen  ober  5elbf)übner  einzeln  in 
einen  Q3ogen  Rapier  /  binbe  fte  recht  fep  mit  $5inbfaben 
jufammen,  lege  fie  in  eine  ©cfyacbfel,  brüde  fie  fep  auf* 
einanber,  mache  ben  ^ecfel  barauf,  unb  fielle  bfe^djach* 
tel  an  einen  falten  Ort  in  einen  Heller  ober  noch  beffer  auf 
baö  0i§.  3BiU  man  einige  ©tücfe  bapon  brauchen/  fo 
nimm  fie  kraus,  mache  bas  Rapier  los,  unb  pelle  fie  an 
einen  nicht  $u  Reißen  örf,  bamit  nur  gerabe  bas  ©cbmalj 
innen  ^ergebet;  bann  verfahre  nach  belieben ,  wiebu  pe 
verbrauchen  willp. 

Siro.  17*  @ait$*  ober  ^albboael  auf  lattpereSaae 
aufjubebattm 

£>ie  QSogel  werben  gerupft  unb  fauber  gepu|f,  als 
»oUfe  man  pe  gleich  braten.  2Benn  fie  breffiret  pnb,  fo 
nimm  3  J&dnbe  voll  SlBachklberbeeren,  Pope  pe  im  Dörfer, 

lege 
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ff  ge  pe  f>erau$  fti  eine  ^ct/üffef,  fdjneibe  eine  £anb 
Poll  Bertram  unb  ^öüfllie  mit  bem  ©cbnetbemeffet 
(>f)C  fein ,  gieb  bas  gufammengefcbrnttene  aucf)  ba$u, 
mache  alles  untereinanber,  fege  bie  s2>6gel  hinein,  unb 
wenbe  bie  23ogel  barin  mobl  um,  bamit  bas  Sufammen* 
gefcbnittene  unb  bie  $Bacf)fjolber  an  ben  QSdgeln  anbange. 
£)ann  fege  fie  fep  aufeinanber  in  einen  (Teinernen  $opf, 
befcbmere  pe  oben  mit  einem  ©tein,  unb  pelle  fie  an  einen 
falten  Ort,  bis  bu  fie  brauchen  wilip. 

9ftro.  i%.  33erfc5icbe«e  Sifdje,  n>cld&c  an  einem 
Safttag  nicht  alle  fomten  Verbraucht  werben,  auf 
einen  anbern  $ag  aufsujeben, 

£)ie  gifebe  werben  gefebuppt,  ausgenommen,  fauber 
geroafeben ,  unb  in  ©tutfe  gefebnitten ,  bann  eingefaf jen, 
unb  fo  Idpt  man  fie  i  Jjjalbpunbe  im  ©al|  liegen. 
SDann  werben  pe  mit  einem  faubern  ^ueb  abgetroefnet, 
unb  im  SKe^f  einigemal  umgefebret,  im  beiden  ©cbmal§ 
gebaefen ,  aber  md)f  ju  braun.  SHacbe  naebgebenbs  ben 
SDlarinabe,  wie  folget: 

©ebnetbe  etwas  Peterftlie,  ein  wenig  Bertram,  33a» 
plle  unb  einige  @barlotten  mit  bem  ©cbneibemejfer  recht 
fein  jufammen,  giep  in  ein  ^aProl  nach  Proportion  ber 
gifebe  etwas  Prooenferobl,  lap  es  b^ip  werben,  lege  ba$ 
gtnfeur  barem,  lap  es  weicb  bunpen,  gieb  auch  einett 
guten  (£jpg,  gan$e9Rdgelein,  weipe  Pfefferforner,  aud)  fl«* 
ne  kapern  ba$u.  lap  alles  auffoeben,  giep  ben  SDkrinabe 
über  bie  gehauene  gipbe,  beefe  pe  $u,  unb  be§alfe  pe  auf 
jum  ©ebtaueb* 


9tw. 
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griro.  19.  2Biföe  (Sutert  via  klaffen  im  $?art> 
nabe  aufiu&eben. 

SRupfe  unb  pufje  bie  ©nfen  ober  klaffen  recht  fau* 
fauber,  flammire  fie,  nimm  fte  aus,  mafche  fte  fernher, 
breffire  unb  (ege  fte  in  ein  trbeneS  ober  f)bi|ernes  ©efdjirr, 
unb  mache  ben  SKarinabe,  wie  hier  folget:  ©iefj  in  ein 
^aflrol  3  SDlag  ©flffg,  2  9Ka£  .ftoebwein,  etwas  ©all, 
6  iorbeerblätter,  ein  roenig  Bertram  unb  Söaftlie,  auch 
^hpmian,  4  3^iebeln,  2  gelbe  9utben  unb  2  ^cferftlie» 
wurzln,  welches  alles  |uoor  gepu|f,  gewafdjen  tinb  in 
fleine  ©tuefe  gefdjnitten  fepn  mu§.  ©leb  aud)  2  4  $7ä* 
gelein  unb  fo  oiel  ^fefferfomer ,  ein  menig  ätarbomonen 
unb  eine  3drone  ba$u,  welche  @d)eibd)enweife  gefd)nitten 
wirb.  ©e|e  ben  Sftarinabe  aufgeuer;  wenn  er  fod>et, 
fo  gtefj  i£n  über  bas  ©eftügel,  beefe  es  mold  ju,  fielle  es 
an  einen  falten  Ort,  unb  tyhe  es  auf  bis  |um  ©ebrauch« 

STro.  20*  imt>  fch  mattes  SBiföpret  a« 

marimren. 

2Benn  man  im  ©ommer  oieles  SBilbpret  §af,  unb 
glaubt,  es  möge  ftd>  nicht  galten ,  fo  muß  man  es  fauber 
ab f>üucen,  unb  einigemal  im  laulidjen  Raffer  ausmafchen; 
ifl  eS  aber  fchon  fo  weif  gefommen,  ba§  es  ffarf  riechet, 
fo  mujj  es  einigemal  blancbiret  werben,  unb  über  37acht 
im  frifchm  Gaffer  liegen  bleiben«  £>ann  wirb  es  mit 
einem  faubern  'Such  abgefrod  net ,  unb  in  ein  faubereß 
©chäfTchen  gelegt,  worüber  man  einen  ^arinabe  machet, 
tt>ie  bep  ben  wilben  Ornten  unb  klaffen  betrieben  ifi>  f$ 
wirb  es  ftd;  lang  Ralfen* 


9tro. 
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9Jro.  21.  Sflarimrte  £afett,  welche  tanger  auf* 
fiejjalten  werten  formen. 

SSenn  man  biele  ijafen  hat,  welche  m'c^f  gletd? 
fonnen  berbrauebt  it?ert>cnr  fo  roerben  fie  abgewogen,  ber 
£al$,  flopf,  lönipe  nnb  Äuglein  abgefebnitten  unb  fau* 
ber  abgehäutef.  Sftan  fann  fie  auch  fpiefen ,  wenn  matt 
»fit.  2Bafcbe  fie  fauber  aus ,  lege  fie  in  ein  ©efdprr, 
giep  in  ein  ^ajlroi  nad)  Proportion  ber  Jpafen  ©ffig  unb 
SSBein/  t£ue  baju  ©alj,  iorbeerblatter,  etwas  ganjeS  ©e* 
wurj,  einige  in  ©dieiben  gepbnittene  ^wiebeln,  bie  @dja* 
len  bon  einigen  Sinnen  unb  eine  ipanb  boll  Bertram ; 
biefes  alles  lap  foeben,  unb  giep  es  nad)ge£enbs  über  ben 
9Karinabe>  aber  nidjt  el^er ,  bis  ber  ©ub  etwas  falf  ifl» 
!Ded'e  bas  ©efdprr  $u,  unb  pelle  es  an  einen  falten  örf, 
bis  jum  ©ebraud). 

£areu  auf  eine  untere  5lrt  aufoubebaften. 

Qöenn  bie  £afen  abgewogen  unb  jubereifef  finb,  fo 
fann  man  fie  fpiefen,  wenn  man  will,  unb  fie  fauber  aus* 
mafdjen.  £>ann  gieb  auf  ein  ©dmeibebret  g  parfs 
jjanbe  boß  '2ö3ad)^olbet6eeren  ^  2  ipänbe  boü  Bertram, 
1  §anb  boll  Q5afilie,  1  Jpanb  öotl  ^^r>mtan/  6  gepuffe 
gwiebeln  unb  6  gegeben  ^noblaudj,  tiefes  alles  fdmei* 
be  nur  ein  wenig  mit  bem  ©dmeibemejfer,  gieb  ©alj  unb 
gepopenen  Pfeffer  baju,  unb  mifdje  alles  wof)l  unferein* 
anber ;  Preue  etwas  babon  auf  ben  33oben  beS  ©epbirrl, 
in  weld)es  bie  ijafen  gelegt  werben,  lege  einige  £afen  bar* 
auf,  preue  mieber  Staufer  baruber,  bann  gieb  wiebec 
£afen  hinein,  unb  fo  faf>re  immer  fort,  bis  bas  ©efebirr 
ganj  boü  ip.  fege  ein  fauberes  Q5retcpen  barauf,  be* 
fdjwere  es  mit  einem  ©tein,  unb  pelle  bas  ©efebirr  an 
«inen  falten  Ort  bis  $um  ©ebraueb. 

.  3Tro. 
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gtro.  22.  2ßcftp[)iilinäcrs(2ctlinfctt  k  la  Braife. 

9>ufe  einen  3Öefiphälinger*0chinfen  fauber  ab,  unb 
le^e  ihn  einige  Sage  In  läufiges  2öaffer,  bamlt  er  auf» 
welche.  >Dann  fchneibe  i  ^funb  ©pecf  unb  i  $funb 
Sftierenfett,  bepbes  wurfelartfg  jufammen,  unb  lege  eS  in 
ein  ©efhirr,  In  welches  ber  0chinfen  fommt.  ©icb  ba» 
ju  4  Lorbeerblätter,  bie  0chalen  bon  2  3ifronen,  ein 
wenig  ^Serfram  unb  $3aftlie ,  auch  ein  wenig  Shpmian, 
4  3e&echen  Knoblauch,  6  große  3  wiebeln,  2  93et?rftlie- 
wurzeln  unb  2  gelbe  SXuben,  welches  alles  juoor  gepult, 
gewafcßen  unb  in  0cf)eiben  gefcßnitfen  fepn  muß.  ferner 
gieb  20  S^ageletn,  20  weiße  ^Pfefferforner  unb  ein  wenig 
Sftusfatenblute  baju ,  unb  lege  ben  ©djinfen  auch  bep. 
©ieß  4  9Kaß  $Bein  unb  4  9)Zaß  2Bafier  baju,  aber  fein 
©alj;  fe£e  ihn  auf  .ftohlenfeuer,  becfe  ihn  ju,  unb  laß 
ihn  langfam  bunfien.  2öenn  er  weicf)  iß,  nimm  ihn  her¬ 
aus,  laß  ihn  falt  werben,  bann  fchneibe  ihn  fauber  $u,  unb 
hebe  ihn  auf  bis  $um  ©ebrauch» 

Sftimm  b«s  gett  bon  ber  braife  ab,  mache  ben0afc 
burdj  ein  Jjaarfteb  ober  fonß  fauberes  Such,  unb  brau¬ 
che  folgen  $ur  23ruhe ;  auch  fann  es  berwenbet  werben, 
wenn  man  eine  faure  ©ul$e  macht. 

9tro.  23.  $ÖBef!phtoö^@chtn!ctt  impfen  auf 

eine  anhere  5lrt,  fymfü) aftltch. 

S)er  0d>infen  wirb  fauber  abgepu^f  unb  einige 
Sage  in  laulichem  QBafler  eingeweichf.  S>ann  nimmt 
man  ihn  heraus,  unb  leget  ihn  in  ein  ©efchirr,  in  welches 
ec  paffet,  darauf  gießt  man  2  üBoutetüen  Qhampaqner- 
wein,  unb  giebt  1  ^funb  Puffer,  1  9^fnnb  StierenfetC 
unb  1  ^Pfnnb  frifchen  0pecf  ba$u ,  welcher  würfelartig 

gefchnitren  fepn  muß,  nebjt  4  3wiebeln,  a  §)eterfiliemur» 

jeln, 
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jeln,  2  gelben  SKuben  unb  2  53af!inaferuben,  welches  alles 
guoor  gepuf t  unb  gewafchen  fepn  muf.  $)iefe  SBurjeln 
werben  nicht  in  ©tücfe  gefdjnitten ,  fonbern  mujfen  ganj 
bleiben,  unb  gieb  2  3ifronen ,  welche  aber  ©djeibchen« 
weife  gefepnirten  werben ,  2  o  Nägelein  unb  fo  biel  weijje 
9>fe|feri:6rner,  ein  wenig  SIKusfatenblute,  Bertram,  53a« 
filie  unb  $§pmian  baju.  $)ann  lege  4  $funb  Hammel« 
fleifcp  unb  4  $funb  .^albfletfcb  noch  ba$u,  unb  gief  3 
9Ka§  weiten  5Sein  bavan  ,  becf'e  bas  ©efepirr  mit  einem 
SDecfel  ju ,  mache  einen  mit  ftebenbem  SBajfer  gebrühten 
$eig,  wie  fepon  gelehrt  worben  iff,  unb  beflreiche  ben  gan» 
$en  Dlanb  beö  Reifete  bamif.  ©$  gefebiepet  beswegen,  ba« 
mit  bie  guten  £>ünff  e  »on  bem  Qßein  unb  Krautern  nicht  per« 
ausgepen  unb  »erfliegen.  ©efe  baß  ©efepirr  mit  bem 
©epinfen  in  feigen  53acfofen,  la§  folcpes  6  ©tunben  lang« 
fam  barin  bünften,  fonaep  nimm  baö  ©efebirr  heraus,  unb 
laß  es  eine  ©tunbe  flehen ,  bann  mache  erft  ben  3)ecfef 
auf,  unb  lege  ben  ©epinfen  auf  ein  faubereS  ©efepirr, 
<E3enn  er  ganj  falt  ift ,  f:pneibe  unb  pupe  ipn  $u,  brejflre 
bas  $ett  »on  ber  53raife  ab,  mache  ben  ©aft  burch  ein 
faubereö  tuch,  giefj  ipn  in  ein  reines  Äajlrol,  gieb  noch 
j  ißiertelmap  »on  ber  fauern  ©ulje  baran ,  unb  lafj  ipn 
gan$  fielen.  2Birb  ber  ©chinfen  $ur  tafel  gegeben,  fo 
gieb  ben  gefianbenen  ©aft  abgefonbert  baju.  2öirb  ber« 
felbe  nicht  ganj  gegeben,  fo  fann  man  ben  übrigen  $u 
23rüpen  »erwenben. 

JJlro.  24*  ©ewopnltchen  falten  ©chinfen  au  fite# 
fcen. 

9Han  fann  ben  ©chinfen,  es  mag  ©Hlppdlinger 
ober  anberer  fepn,  einige  $age  im  lauliepen  5öa(fer  ein« 
weichen,  bann  tn  einen  $opf  ober  «obere*  ©eichirr  ffeefen, 

unb 
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unb  fo  biel  $Bager  ba$u  gieren,  bag,e$  oben  über  ben 
©d)infen  gef  ef.  ©ann  fef  ef  man  if  n  jum  geuer ,  unb 
lagt  ifn  ganj  langfam  ficben,  probiret  ifjn  aber  öfters,  ob 
er  noch  nid)t  meid)  ig.  28enn  berfelbe  meid)  ig,  fo 
nimmt  man  ifn  ferauö,  unb  lagt  ifn  falt  merben»  SEBenti 
man  ifn  jur  ^afct  braunen  mul,  fo  puff  unb  fdjnetbef 
man  ifn  fauber,  garnfret  ifn  mit  einer  in  ©chetbdben 
gekniffenen  3^rone,  auch  mit  etmas  turnen,  menn  man 
mill,  unb  giebt  ifn  jur  Safel. 

■Jtro.  25.  grtfche  ^ruffettt  eittäufc&mef&eit,  tag 
man  btefelben  lange  Seit  aufbetbafren  famt* 

J?ag  bu  eine  Üuantiiat  Trüffeln ,  meld)e  bu  nicht 
gleich  berbraudjen  millg,  fo  mafd)e  ge  fauber,  bamit  fein 
@anb  baran  fangen  bleibe;  lege  fte  in  ein  $agrol,  gieg 
3  3Xa§  2Bein  ba$u>  bie  ©cfale  bon  einer  3'frone/  e^n 
wenig  Bertram  unb  93afilie,  2  Säbeln,  »«lebe  in 
©efeiben  gefefnitten  fepn  mügen;  aud)  ein  menig  ©al$, 
12  Nägelein ,  12  meige  ^Pfegerforner  unb  ein  f (eines 

^Pfotdjen  3)lusfafenblüfe,  fef e  bie  gan je  93?age  $um  geuer, 
unb  lag  ge  1  Jjal6gunbe  fodjen*  Ölimm  fiebom^euer, 
unb  gieg  ben  ©aff  nebg  ben  Trüffeln  in  einen  geinernen 
$opf,  unb  lag  3  $funb  Puffer  in  einem  ^agrol  ober 
Siegel  jergefen.  2Öenn  bie  Srügeln  unb  ber  ©aff  falt 
gnb,  fo  gieg  bie  ^ergangene  Puffer  barauf.  3g  bie  Butter 
gan$  geganben ,  fo  beefe  ein  Rapier  barauf,  unb  lag  ge 
gefen  bis  jum  ©ebraudj» 

2lnmerfung*  2öenn  man  efmaä  bon  ben  Prügeln 
brauchet,  fo  mug  man  oben  bas  $etf  jurücf tf un,  unb  fobiel 
prügeln  ferausnefmen,  als  man  notfmenbig  fat;  bas 
Sett  mug  aber  gleich  mieber  jerlagen,  unb  obenbarüber  ge* 
gegen  merben.  £)ann  merben  ge  mieber  an  einem  falten 
örf  aufbemafret.  9TlO* 
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9Tro  26.  Mbsfcbldgel  im  Ofen  al$  eine  falte 
©peife  su  geben. 

Staute  einen  .ß'albsfcblagel  Pon  8  $>funb  ab,  fpiefe 
t§n  mit  3  QSiertelpfunb  ©pecP,  roafdje  if)n  fauber  aus,  uni) 
lege  tfpn  in  ein©efc^irr,  in  meines  er  paffet,  ©al^ei^n, 
unb  gieb  1  2  geflogene  Nägelein,  1 2  tpeifje  Pfefferkörner, 
ein  rpenig  Bertram  unb  59aft(ie  ba$u.  ©iefj  1  jjalbmaf* 
gute©cbü,  1  jpalbmafj  ^utgunbermein  unb  1  33iertelmafr 
guten  Bertram efftg  baran,  gteb  bte  ©cpalen  pon  einer 
Sitrone,  4  in  ©tskPe  $erhauene  ^albsfüße,  wie  auch  3 
QSiertelpfunb  SSurter  baju;  bann  (ege  einen  £)ecPel  bar* 
auf,  mache  einen  gebrühten  'teig,  wie  bep  ben  ©ebinfet* 
gelehrt  werben  ijl;  beflreidje  bamif  ben  9tanb  bes  3>cPels, 
fefe  bas  ©efebirr  mit  bem  ^alböfcblagel  in  §ei§en  23acp* 
ofen,  unb  lafj  benfelben  2  ©funben  barin  flehen.  D7imnt 
bas  ©efebirr  aus  bem  $3acPofen,  mache  ben  $)ecPel  auf 
lege  i£n  auf  ein  jdubereS  ©efebirr ,  nimm  bas  §eft  toott 
bem  ©aff  ab,  mache  ben  ©aft  burcfj  ein  jjaartud),  unb 
lafj  i^n  Palt  werben.  5Birb  ber  ©cblagel  $ur  'tafel  ge* 
gegeben,  fo  muf  ber  ©aft  befonbers  basu  gegeben  werben» 

^Inmerf  ung.  ©in  Pamms*  ober  ^ammeisfcbldgel 
fann  auch  auf  biefe  2lrt  gegeben  werben« 

9Tro»  27»  $8ie  man  einen  ©ebroeinfopf  abfiebet, 
unb  benfelben  aufberoabret 

2Benn  ber  $opf  pon  bem  wilben  ©cbweln  abge* 
nommen  ift,  fo  muß  bie  £)rojfel  berausgefebnitten ,  ber 
tfopf  einigemal  im  frifchem  Raffer  auögewafcben  unb  in  ei* 
nen'topf  ober  Jjafen  gelegt  werben.  $)aran  gie§  2  SfUajj 
©ffig,  2  SSJlafj  orbinairen  ^Bein  unb  4  SBaffer, 
gieb  bas  notfrige  ©alj,  2  4  SRagcletn  unb  fo  Piele  meijje 
Pfefferkörner,,  ein  wenig  .ftarbomenen,  auch  6  Säbeln, 
II.  mfcbrn  i  4 
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4  $peterft(iett>ur$efn  unb  3  gelbe  fKuben,  roelcfceg  aöeg  $u* 
Dor  gepuft  unb  geroafcben  morben  ijf,  aud;  4  forbeerblätter, 
«troag  Bertram,  ein  wenig  23afdie,  ^pmian  unb  1  jpanb 
fcoÜ  SOBacbbolberbeeren;  Ia$  biefeg  alle«  langfam  fod’en, 
nimm  ben  gaum  fperab,  unb  fi  i)e  ofterg  n ad),  ob  ber 
^opf  meid)  fep.  2Benn  er  eg  iff,  fo  nimm  ibin  ijeraug, 
lege  i^n  in  ein  anbereg  ©efd  irr,  gieb  ron  3  £)d;f>nfi’ jgen  ben 
©tanb  $u  bem  ©ub,  mache  tf)n  burdj  ein  ^ucf),  unb  gte(j 
if)n  an  ben  @d)a?einfopf.  $Benn  bet  ©tanb  fnif  iji,  fo 
nimm  3  ^funb  fftierenfett ,  fdmetbe  es  murfelartig,  gieb 
fg  in  ein  $ajfrol  ober  einen  Riegel,  iege  1  9>funb  £3uf# 
fer  ba$u ,  unb  fe£e  bie  SDZajfe  auf  .^ofjifeuer,  bamit 
fid)  bag  Sftierenfett  (angfam  außfocbef.  5Üenn  fold)eg  ge» 
fd}e£en  if?,  fo  (a§  eg  burd)  ein  ipaarfteb  iaufen,  unb  gtejj 
eg  oben  auf  ben  ©djroeinfopf.  's2öenn  eg  gan$  gejfanben 
ift,  fo  iege  ein  Rapier  barauf,  unb  becfe  i§n  mobil  $u,  ba* 
mit  nid)tö  Unretneg  ba^u  fommen  fanm  ©e§e  if)n  an 
einen  falten  Ort  big  $um  ©ebrauef). 

3Zro.  28  gdftenfulse  bott  ©c fcfeijjem 

SHetfj  6  ^)funb  ©ddei^en  auf,  nimm  bag  dringe» 
tt)eibe  §eraug,  unb  rnafdje  fte  aug.  ©ie§  in  ein  ^afiroi 

1  9)ia§  2Bein,  1  9Haj?  (Jffig,  2  Sföaß  SÖBaffer,  unb  gieb 

2  in  ©d)eibd)en  gefebnittene  3‘fronen/  1 2  Dlageiei”,  12  , 
wei§e  ^3fe|fet  forner,  ein  fleineg  ^Pfotdjen  Sftuöfatenblute,  . 
2  gelbe  drüben,  2  9>eterftliewur$eln  unb  4  j^tebefn, 
Welche  $m>or  gepuff,  gewafd)en,  unb  in  fieine  ©mebe  ge* 
fcfmttten  worben  ftnb,  ein  wenig  Bertram,  23afilie,  ^9» 
mian  unb  bag  notige  ©alj  ba$u.  2Öenn  ber@ub  einen 
2BaÜ  aufgefod)t  b)af,  fo  gieb  bie  ©djleijen  hinein,  unb 
fo§  fte  gan$  uerfo^en,  klopfe  8  iotf)  JJaufenblafe, 
§upfe  jte,  gieb  fte  nebjf  1  §albmaj?  2Bein  in  ein 

■^aßrof, 


—  i6?  — 

$af!roI,  unb  laf  ifm  bis  auf  j  2(cbtelma§  gan$  langfanr 
einfoc^en.  $?ad)e  t >en  ©ub  »on  t*er»  @d)(d§en  burdj 
ein  ^ud;,  gieb  t?*c  Jpaufenblafe  ba^u,  brude  noch  ben 
©aff  »on  4  3dronen  baran,  unb  giejj  bie  ganje  DJtaffc  tri 
ein  faubereS  .^afirol.  ©e£e  i  iotf)3uder  aufbasgeuer, 
Ia§  ihn  6rauti  aufgehert,  giefj  i  ©chopßoffel  »oll  $Baffec 
baran,  unb  färbe  bie  ©ulte  bamif,  baf?  fte  eine  gelbe 
garbe  befomme.  ©djlage  bas  2Beifje  »on  8  Qfpern  jit 
einem  ©djnee;  wenn  bie  ©ul$e  fodjef,  fo  gieb  ben©d?nee 
hinein ,  oben  barauf  einen  £)edel  mit  $of)len ,  unb 
»erfahre  bamtt  fo,  wie  bep  anberen  ©ul$en  febon  geteert 
mürbe. 

fftro.  29.  ©aure  ©ulse,  bürgerlich. 

§aue  2  Dchfenfufe  in  fleiJteude,  wafdje  fte  fau* 
Ber  aus,  unb  lege  fie  in  einen  ^ojj^H^er  6  SDtafj  2Baf*  . 
(er  b^lf;  gteb  ba$u  3  ^Pfun&  Äj^Btafd) ,  2  9)funb 
bnodjen,  3  3wiebeln,  1  gelbe  £Kübe  unb  1  ^peterfiliewur« 
^ef,  n?eld)e  aber  juoor  gepuf  e  unb  gewafchen  fepn  muffen, 
and)  1  3tlroue  in  ©cheiben  gefebnitten,  1  a.9tfagelein,  fo 
»tele  weife  Pfefferkörner  /  3  Lorbeerblätter,  bas  nötige 
Ifealj,  1  Sföajj  ©ein,  1  9ftajj  ©fftg  unb  2  Sttajj  2Baf]*er, 
Ber  welches  noch  bejfer  ifi,  fo  »iel  Bouillon,  Laß  foldjes 
Wd)en,  nimm  ben  gaum  ab,  unb  laß  alles  weich  werben, 
jpntbie  ganje  €DZaffe  ungefähr  über  bie^dlffe  einqefocht, 
fo  gieß  noch  1  9)iaß  Bouillon  iiach.  ©inb  bie  Ocßfen« 
fuße  gan$  weid),  fo  nimm  fie  nebfl  bem  gleifcß  heraus, 
mache  bie  ©ulje  burch  ein  fauberes  “Sud?,  fd)lage  in  ein 
^afirol  ober  einen  Siegel  4  gan^e  ©per,  jetilopfe  felbige, 
gieß  bie  ©ul$e  baju,  fefe  fie  auf  ©lutf),  oben  baruber 
einen  $)edel  mit  Sohlen,  unb  »erfahre  mit  fold;er,  wie  bei) 
ber  erfien  ©u($e  bie  diebt  war. 

i  3  Sftro. 
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Sfttu  ?o.  fefpic  ober  faiite  (Sulje  $tt  macf;eit, 

©er  @tanb  ju  btefer  fauren  @ulje  roirb  gemadjt, 
tote  folget:  #aue  3  gebrühte  öd)fenfü§e  in  Heine  ©tücfe 
«ebfl  bem  9\o£rbetn  jufammen,  roafd)e  fte  im  laulicben 
S53affer  aus ,  lege  bie  Stücfe  in  einen  $ejfel  ober  £afen, 
gieb  10  TOfaf?  3Öajfer  baran,  unb  lafj  fte  langfam  bet; 
Bet)  bem  geuer  fodten.  Stfimm  ben  gaum  ab,  unb  trenn 
fte  f)alb  eingefodjf  Jaben,  fo  fülle  fte  mit  4  9)?afj  ftebigen 
Sßafferö  auf.  @inb  bie  ©tücfcben  güfje  ganj  jufammen 
gefod)t,  fo  ttimm  fte  mif  einem  gaumloffel  heraus,  unb 
lege  fte  itj  faltes  2Öaffer,  roeldie  güfje  man  für  ben  anberrt 
$ag  oerroenben  fann,  namlidj  eingefdjnitten  in  <£ffig  unb 

wif  9an5en  «nburebgetriebenen  €rbfen.  SRimm  baö 
.^lauenfett  oor»  bet^JÄnb  ab,  mad)e  ben  @ub  burd)  ein 
5ud)  in  ein  faubetjnHErfdrr,  fef  e  i£n  auf  geuer,  unb  laf? 
if;n  auf  anberth^flHp  einfoeben.  5Öafd;e  4  $3funb 
SUnböHiodjen  unb  4^funb  £ammefefned)en  fauber  aus, 
gieb  fle  in  einen  Reffet  ober  §afen,  füfie  fte  mit  1  o  9)?afj 
ftebigen  Gaffers  auf,  unb  laf?  fte  langfam  fod^en;  faume 
fte  ab,  gteb  baju  1  ^eterfrtierourjel,  1  gelbe  Diübe,  1 
fitnate-  unb  2  @ellerierour$eln  nebfl  1  ganzen  ^miebeW 
toeldjeö  jufammen  aber  $uoor  gepuff  unb  gemafd)en  toefl 
ben  mufj.  biefe  Bouillon  jur  ^alfte  eingefod)t,  un|| 
bas  gletfd)  oon  ben  $nod;en  treic^,  fo  nimm  bie  Knochen 
mit  einem  gaumloffel  heraus,  unb  matf)e  biefe  Bouillon 
burd)  ein  fauberes  ©td)  in  ein  ©efd)irr,  in  roeld)em  fte 
flehen  bleibt,  ©er  2lnfd)lag  ^ier $u  wirb  auf  nadrfolgenbe 
2lrt  $ugerid)fef: 

©djneibe  3  Sßiertelpfunb  3Rierenfett  unb  eben  foofel 

frifeben  0pecf  bet)bes  Hein  toürfelartig  jufanimen,  unb 

oicb  cs  in  ein  ÄafJrol.  ©efmeite  i  9>fun6  rofjenedjinfen 
"  eben* 
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ebenfalls  rnurff (artig,  unb  (ege  ihn  aucO  jit  Sem  Öfeigett. 
^)u|e  2  gelbe  9\üben,  2  ^peterfilterourjeln  unb  2  3wie» 
beln,  roafd)e  unb  fcftneibe  fie  in  fleine  $(ei(djen,  unb  (ege 
fte  ju  bem  3ufammengefd)ruttenen,  SSafdje  4  ^funb 
.^albfleifd),  4  9>funb  §ammelßeifch  unb  2  $)fun&  ma¬ 
geres  0d)n)einßeifd)  faubev  aus,  unb  gieb  es  auf  bie  ju- 
fammengefd)nittenen$Bur$eln;  ba$u  gieb  12  roeipe  ^Pfeffer- 
ferner,  1  2  ^(dgeletn,  ein  fleineö  jPfotdjenSDZusfatenblute 
unb  ein  roenig  Bertram,  fe|e  ba$  .ß'aßrol  auf®lut[j,  unb 
lag  bas  gleifcfe  unren  gelb  angef)en,  mie  bep  bem  ^nfefett 
bcr  0d)u  fcbon  gezeigt  werben  iff.  £>ann  gle§  bie  burd)» 
gemachte  SSoulllon  auf  bas  §leifdj  nebß  1  9)Zag  3Beuv 
2  9)Zag  Qrffig  unb  ben  Skalen  Pon  2  S^ronen,  lag  es  auf 
©lut§  (angfam  fodjen,  unb  faume  es  ab*  $at  es  eine 
0tunbe  lange  gefocbt,  fo  nimm  bas  Jeff  ab,  unb  lag  eS 
noch  bis  auf  bie  Jjdlfte  einfod;eJ^3iß  bas  $leifd)  alles 
red)t  roeid),  fo  nimm  eS  heraus,  uttb  ltiad>e  ben0ub  burdj 
ein  fauberes  ‘Sud)  in  ein  .fö'aßrof^gieb  ben  @tanb  ber 
Dd>fenfüge  baju,  falje  es  hinlänglich,  fefe  es  auf  eine  fleine 
(£>lutf),  unb  lag  es  einen  2Bad  auffocben*  Sftimm  baS 
übrige  §£ft  pebff  bem  §aum  poflenbs  ab,  bamit  fid?  bie 
0ul|e  bejfer  flaref  ober  (jeder  roerbc,  gieb  aber  1  QSier- 
felmag  guten  Q3ertramejfig  baju;  jerflopfe  in  einem  @e» 
fd;irr  5  gan$e(i£t;er  mit  ben  @cgalen,  unb  ruljre  fie  unter 
bie  0ulje.  lege  auf  einen  ©ecfel  glu&enbe  Loipen,  bringe 
i^n  auf  bas  .ftaßrol,  in  welchem  bie  ©ulje  heßnblich  tß, 
fe|e  es  fonadj  auf  eine  fleine  ©lutf),  unb  lag  es  einen  flei* 
nen  <S3ad  auffocben.  Jpnben  bie  jerflopffen  €per  in  beit 
©ulje  angejogen,  fo  fefe  bie  ganjeSKaflo  Pom 
fcefeßige  eine  reine  ©erpiette  auf  einen  umgefe^rten  ©tuhl 
an  bie  4  Stuhlbeine  mit  SSinbfaben,  fef?  unter  bie  ©er» 
ptetfe  ein  faubereö  ®efd/UT*  unb  giep  bie  ©ulje  langfaro. 

auf 
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auf  bag  ^ncb*  3ni  Anfang  wirb  tiefe  ©ulje  nieft  fed 
laufen,  beswegpn  fefe  norf)  ein  anbereö  ©efefirr  unter  baS 
$ud),  unb  gte§  bas  ^rübe  nod)  einmal  burd)  bie  ©er* 
niette,  bamic  eö  aucf>  f)eü  ^erunterlaufe ,  unb  fo  »erfahre, 
big  afleö  ^elle  big  auf  ben  lebten  tropfen  burd;gelau* 
fen  iff. 

2Cuf  biefe  Kr t  wirb  allezeit  eine  faure  ©ulje  3u6e* 
reitet,  weld;e  ©ulje  bann  $u  oielen  ©peifen  oerwenbet 
wirb,  unb  befonberg  für  bag  falte  Entree,  wie  noch  fol* 
gen  wirb* 

9Tro*  31*  ©aure  ©til$e  eingelegt  mit  @nmfc 
fingen. 

Sieg  unb  wafdje  3  QSterfelmap  ©rünbltnge  aug,  unb 
ftebe  fie  in  einem  SMaufub  (wie  fc^on  bei;  ben  Siagoutg 
gezeigt  worben  ifi).  J©ic{]  bie  ©ulje  in  ein  9Kobed  ober 
eine  §orm,  in  welJH^u  fie  faben  roidff,  eines  falben 
©liebs  foeb,  unb  fefe^te  in  frifefen  geller  ober  auf  €i$,» 
wenn  man  folcfeß  im  SBorrotf  fat.  3(1  biefe  wenige 
©ul$e  geftanben,  fo  nimm  etücfe  gepufte  Raubein  unb 
§3ipa$ien,  unb  madje  mit  fold;en  f leine  3ieratfen  in  bie 
gefTanbene  ©ul$e.  ^rifle  mit  bem  3ifroricrire*Pec  ein* 
gitrone  ab,  fetneita  biefe  in  20  ©d)eibd)en,  lege  fie  auf 
bie  8'orm  neben  ben  ^iffajien  unb  SJftanbefn  ferum,  unb 
unb  gie§  2  71nrid)tlö(fel  ootl  non  ber  ©ui^e  oben  barauf, 
barmt  bie  3nironen  unb  Sffianbein  anjiefen  ober  fefl  blet* 
ben.  $ege  auf  ein  faubereg  ^ud)  bie  ©runbiinge,  bamitber 
SMaufub  ablaufe,  unb  bann  in  b*e$orm,  unb  tiefe  mit 
ber  fauren  ©u($e  ganj  ood.  ©efe  biefe  wieber  in  $edec 
ober  auf  0$,  bamit  bie  ©ul$e  gejlefe*  3(i  eg  3*i*  $«ni 
51nrid)ten  unb  bie  ©ulje  ganj  geffanben,  fo  ßürje  fie  auf 
eine  ©<§  ufief* 

Kn» 
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2(nnmfung.  ©fye  man  He  0uf$e  fturjen  mW, 
fo  muf  man  in  eine0d)uffel  ober  ein  ^ajlrol  3  2Ra§  nid;t 
gar  ju  Reifes  ©ajfer  gieren,  unb  bie  3'orm  jjineintunfen, 
fcamit  ftd)  l>ie  0ul$e  gern  ablofe, 

3Rro.  32.  Ovolabe  üoit  (Spanferfeltt, 

iofe  an  einem  fdjenen  abgebrühten  unb  rein  juge* 
ridjfeten  0panferfel  bie  ^3eine  mit  einem  üftejfer  aus, 
Jane  bie  Siippen  jufammen,  n?afd>e  fte  aus,  unb  lege  fie  in 
ein  ^ajirol  nebji  1  9)funb  würfelartig  gefd)nittenen  9Rie« 
renfetts,  2  3‘»iebefn,  1  ^ererftliewurjel,  1  gelben  9*vübe 
unb  1  vSeüeriewurjel,  welche  Söur$eln  gepult,  gewafdjen, 
unb  in  f feine  0tücfe  gefebnitten  werben,  ©ieb  ba$u  1 
^ftajj  ©jfig,  1  50?a§  <Jöeiti ,  3  03Za§  2Baffer,  1  2  3Räge* 
fein ,  1 2  weife  Spfejfe rförner  unb  bie  @d)ale  bon  einer 
3itrone,  tat?  bieles  alles  unterein^ber  weid?  fotfren,  unb 
mache  ben  0aft,  wenn  alles  wei5|pt,  burdj  ein  *£ud)  in 
ein  Tauberes  ©efebirr  nebfi  bem  $ett,  38afcbe  ba$  0pam» 
ferfel  im  falten  QBajfer  aus,  trod’ne  es  butd;aus  mit  einem 
*£ud)  fauber  ab,  unb  lege  es  auf  eine  reine  0erbiefte. 
SSeffreue  es  inwenbig  mit  0a($  unb  Pfeffer,  mache  eine 
Sülle  toon  italbfleifeb,  wie  bep  ben  0uppeneinlagen  t>on 
ben  knebeln  qefd)e(>en  i j} ,  unb  gieb  bie  $*üüe  gan$  auf 
bem  0panferfel  herum.  0cbneibe  2  ret^e  Siüben  in 
fleme  0tucfe,  unb  lege  f feine  fdjmale  0treifen  babon  auf 
bie  Sülle,  0cbneibe  bon  6  garten  ©pern  bas  5Öeife  fein 
gujammen,  unb  lege  neben  ben  rotfien  bie  weiten  0treifen, 
wonad)  auch  fo  mit  bem  ©eiben  bom  ©p  berfahren  wirb, 
unb  immer  ein  gelbes  0trdfd?en  neben  bem  meinen  gelegt 
wirb/  u.  f.  ro.  04>neibe  bann  16  weiebgefoebte Druffel« 
0d)eibdj2,r*beife  jufammen,  mad)e  fletne  0treifcben  bar* 
auf,  unb  lege  fold;e  jwifchen  ben  retten ,  weifen  uub 

gelben 
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gelben  ©treifdjen.  ©d)uppe  fobann  einen  $ecpf  ben  3 
§>funb,  nimm  if)n  aus,  fcpneibe  bie  $aut  bon  bemfelben, 
unb  lofe  feaö  $(eifd)  ^en  ben  ©ratzen  ab,  mafcpe  bajfelbe 
im  falten  2öaffer  auö,  unb  pebe  eö  fonadj  im  ©afjmafier 
ab;  fcf>neit>c  Heine  frf  male  ©tucfcpen  barauö,  unb  lege  eö 
gleichfalls  ©treifmeife  $u  ben  ^rufjeln«  3Rit  einem  ©alm 
Verfahrt  man  eben  jo. 

©cpneibe  fernem  eine  gefocpte  eingebccfefte  gunge 
in  24  ©Reiben,  unb  belege  bas  ganje  ©panferfel  ba* 
mit.  ©onad)  pu|e  24  dparlotten ,,  fcpneibe  folcpe  fein 
^ufammen,  gieb  pe  in  ein  ^ajlrel  ober  einen  Siegel  mit 
4  fotp  Puffer,  lap  pe  meid)  bunpen;  gieb  biefe  fammt 
ber  dufter  auf  bie  ©d)eiben  perum,  Preue  oben  barauf 
fein  gefd)nittene  ^eterfilie  ober  ©cpniftlaucp,  unb  gieb  noc^ 
efmaö  bon  ber  $alböfuüe  auf  biefeö.  SKolXe  es  jufammen* 
n>icf (e  bie  ©eroiette  fep  perum,  uberbinbe  pe  mit  35inb* 
faben ,  belege  bie  glf^e  3\olabe  mit  ffeinen  ©cpleipen* 
fpatefn,  unb  btnbe  bie  Spateln  g!eid)falls  mit  53inbfaben 
baran.  fege  hierauf  bie  9\olabe  in  ein  pierju  fdpeflfdjeö, 
©efcpirr,  gieb  ben  burtbgemad)ten  ©oft  bon  ben  Rippen 
mbp  1  9ttap  ©affer  unb  1  9Rap  <£(fig  ober  gerin¬ 
ger  Bouillon  baju ,  falje  es,  preue  and)  Zapfte  unb 
S5erfram  baran,  unb  lap  bie  £Kolabe  2  ©tunben  fiebern 
fJBenn  pemeicb  ip,  fo  nimm  pe  peranö,  fcpneibe  bie©pa» 
tel  herunter,  lege  bie  SKolabe  auf  ein  anberes  ©cpneibe- 
fcret,  auf  mefepe  mieber  ein  anberes  ©djneibebret  gelegt 
rcirb,  befd)mere  eö  mit  einem  ©tein,  unb  (ap  eö  unter 
folcpem,  biö  eö  ganj  falt  ip.  [Radier  nimm  pe  perbor, 
lofe  ben  Q3inbfaben  auf,  unb  nimm  bie  ©ermeffe  herunter,. 
SRan  fann  auep  fleine  ©tucfcpen  auffdjneiben,  unb  pe  $uc 
5afe(  geben,  ober  fann  fte  auep  etnfaljen,  mie  nod>  folgen 
wirb* 

3Ttro. 


f 


—  369  ~ 

Sftro*  33.  dntree  —  «puree  fcon  ©$ttepfett  mtt 
|)tppc$en  (flcineit  Nippeln). 

SKupfe  unb  pu|e  4  ©chnepfen  fauler,  nimm  ben 
$oth  i)inn>e<},  wirf  bie  ©agen  non  ben  ©djnepfen  hinweg, 
weil  fte  wegen  beö  bielen  ©anbes  untauglid)  ftnb,  breffire 
unb  fpicfe  fie  mit  3  QSiertelpfunb  ©pecf,  unb  brate  fte  fjernad) 
am  ©pie§.  ©enn  fte  gebraten  ftnb,  fo  fcbneibe  bie 
SSrufichen  heraus,  bas  Uebrige  aber  fio£e  im  Dörfer  fe§r 
fein  jufammen«  ©cbneibe  bann  aud)  ein  ^'reujerbrob 
wurfelartig ,  bacfe  bajfelbe  in  1  Q3iertelpfunb  ©chmalj 
fdjen  geib,  unb  jerjlo^e  biefeö  t3rob  ebenfalls  im  Dörfer, 
iege  ferner  in  ein  jvajlrct  4  $0$  Butter  511  bem  3ufam* 
mengefiopenen  ton  ben  @d)nepfen  fammr  bem  s©rob  bin» 
«in,  gieb  1  93iertelmafj  ©ein,  1  QSiertelmafj  ffarfe©djü, 
unb  etwas  ©al$  baran,  unb  laß  biefeö  wohl  untereinan* 
ber  terfocpen ;  merfe  aber,  baö  bu  immer  mit  bem  $od)» 
löffel  bartn  umrühref},  weil  es  ftdffonjl  anlegef.  ©d)lage 
bie  ganje  tDlaffe  burcb  ein  .^aartud)  in  ein  faubereö  ©e* 
fchirr,  gieb  in  ber  ©ro§e  eines  falben  §uf>neret;es  ©las 
unb  ben  ©aft  ton  einer  gttrone  baju.  £)ie  Rippchen 
werben  gemadjf,  wie  §ter  folget: 

SRimm  in  ein  ^ajlrol  3  ffarfe  Kochlöffel  toll  ©ef)f, 
weniges  ©alj,  einer  wcMfdjen  9Ru§  grof?  3ucfrf/  1  Giertet» 
mnp  fauren  $Kal)m  unb  1  Sßiertelmaf?  ©ilch;  mit  biefem 
SRahm  unb  ber  ©ild)  wirb  baS  9)lej)l  abgeru^rf,  wie  ein 
Kinbsbrep;  gieb  bann  3  lofl)  Butter  baju,  unb  fefe  biefe 
Sftaffe  auf  baö  geuerj  rü^rc  aber  beflänbig  barin,  bamic 
fiep  biefer  £3rep  nicht  anlege.  ©e£e  t§n  bann  bom  gen» 
«r,  bejlreidje  ein  f (eines  QSacfbled;  ober  einen  flachen 
Kafirolbetfel  mit  1  ijalbloth  53ufter ,  gieb  einen  fleine» 
Sfarichtloflfel  toll  ton  bem  53rep  barauf,  unb  mache  ben 

teig 
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$eig  fo  bünn  au^^tncmber,  als  eine  öblafe  iff*  ©e£e 
es  auf  ©luth,  laß  es  fdx$n  braun  b icfeii ,  fchneibe  ba$ 
©ebacfene  mit  einem  Weffer  fmgerSlang  unb  fo  breit, 
nimm  ein  bünneS  ijippenholj ,  rolle  baflelbe  baruber, 
als  wolltefi  bu  Rippchen  bacf  en ,  unb  aljo  berf«hre  mit 
bem  $eig  jwanjigmal.  Söirb  es  halb  3e*f  jum  #nrid)» 
ten,  fo  fchneibe  ben  ©djnepfenfoth  recht  fein,  mache  ein 
ginfeur  ton  8  €§ariotfen  unb  weniger  ^eterfiiie,  rojfe  es 
in  3  foth  33utter,  unb  gieb  es  unter  baS  obige  ^Puree. 
SKiehte  es  auf  bie  0d)uj]el  an,  unb  giafire  bie  prüfte 
ton  ben  Schnepfen  mit  2  forf)  ©ias,  fe|e  in  bie  Witte 
ber  0<hüj]el  bie  Sörüjle,  bie  fieinen  Rippchen  aber  aujgen 
herum,  unb  gieb  es  $ur  Safel. 

2(nmerfung.  £u  biefem  $3uree  fonnen  auch  Per* 
lorne  ©per  gegeben  werben,  wie  bep  3u&ereifun9  ber 
ierchen  gefd^e^en  ijt,  bann  bleiben  aber  bie  Jptppdjen 
hinweg. 

3Tlro*  34*  Cntttee  ton  ©att^eln,  hewfc&aftftd), 

SKupfe  unb  pu^e  1 6  ©anjoogel  fauber,  nimm  baS 
©ingeweibe  aus,  unb  lege  bie  2ftagen  baoou  gan$  als 
untauglich  hinweg,  ©rejfire  unb  flammire,  wie  fchon 
gezeigt  würbe,  bie  QSogel,  fptefe  fic  mit  anberthalb  9>funb 
©peef  ,  ben  abfallenben  ©pect'  aber  fdjneibe  wurfeiartig, 
lege  benfelben  in  ein  Äaflrol  ober  einen  Riegel,  gieb  baju 
2  in  0d)eiben  gefchnittene  3n>iebeln ,  i  ^albpfunb  rohen 
in  Stud’e  gefd)nittenen  ©chtnfcn,  i  ^)funb  mageres  gan$ 
wurfeiartig  gefchnittenes  i\albfieifch ,  8  Sftägelein  unb  8 
weife  ^feffetforner ,  unb  lege  bie  gefpiefren  93cgel  bar« 
auf,  lajj  ben  ©pe<f  fammt  @d)tnfen  unb  S^iebeln  gelb 
angehm,  gief  i  2lcbtelma§  53urgunberwein  barauf,  faf$e 
■fcie  &ogel ,  unb  gieb  oben  einen  £)ecfel  mit  Sohlen  bar« 

auf. 
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auf,  bamit  ber  0pe<f  t>on  ben  QSogeln  fdjon  gelb  werbe. 
3Benn  bie  QSogel  fertig  ßnb,  fo  lege  fte  auf  eine  0d;üf« 
fei,  fHnbe  i  ^oddojfel  t>oll  2D?e^l  auf  ben  0aft,  in 
weldjem  bie  Söogel  |ut>or  gelegen  ftnb,  gieß  i  Q3iertelmaß 
0d;u  baran,  unb  laß  bie  $5tüf)e  wo£l  t>erfcd)en.  0d)lage 
ße  fj>ernadi>  burd)  ein  «ipaartud),  gieß  ße  in  ein  fauberes 
©efdjirr,  ben  ^orf^  ben  ben  Mogeln  fdmeibe  red)t  fein  ju- 
fdmmen,  mad)e  ein  5'infeui:  bon  io  Charlotten  unb  we¬ 
niger  ^eieifilie,  rojte  cg  mit  3  fotj)  Butter,  gieb  ben  $u* 
fammengefcfmittenen  .föotf)  ba$u,  laß  if;n  ein  wenig  bün» 
jlen,  unb  lege  ifm  in  bie  gülle.  ^»rucfe  ferner  ben  0aft 
bon  einer  3^tonc  baran,  rid)te  bie  Q3ogel  auf  bie@cbüf]el, 
glaftre  fie  mit  2  ©lag,  gieß  erwäg  Don  ber  23rü§e 
barunfer,  unb  gieb  bie  übrige  abgejbnberf  $ur  £afel. 

STlro.  35.  Entree  tiott  ©anjbo^efn  mit 

$rcme  auf  eine  attbere  Qlzt. 

1 6  QSdgel  werben  auf  bie  »orfjergebenbe  2Beife  ge¬ 
rupft,  gepuft  unb  ausgenommen,  bann  nur  mit  1  $3funb 
0ped’  gefpiefr,  uab  am  0pieß  gebraten.  $£enn  fie  ge» 
braten  ftnb,  fo  feßneibe  bie  33rü|ld)en  f)eraug,  bag  Uebrige 
ßoße  im  Dörfer  fein  jufammen.  ©teb  in  ein  ^aftrol 
4  iot§  Butter,  lege  bag  jufammengefloßene  ba$u,  roßeeö 
eh  wenig,  gieß  1  2ld;felmaß  s23urgunberwein,  eben  fo 
t>iel  0d)ü  unb  4  2Kaß  (Eoultg  baran,  laß  eg  nocßnialmit 
etnanber  berfod;en,  unb  feßlage  eg  burd)  ein  §aartud). 
0djneibe  bann  ben  ^off)  ber  Siegel  red;t  fei  *  jufammen, 
unb  madje  ein  ginfeur.  0d)neibe  eine  weiße  3wiebef 
unb  ein  wenig  3-^terfilie  red)t  fein,  rojte  eö  mit  3  iot^ 
S3utter,  gieb  ben  jufammengefdjnittenen  $otß  ba$U/  laß 
ißn  ein  wenig  Dünflen,  gieß  bag  '£>rud)gefd)lagene  barauf, 
unb  laß  eg  normal  miteinanber  auffod^en*  Sftimm  bann 

baö 
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bai  gett,  unb  iafj  ei  taU  werben.  3fr^°Pfc  3  9<wjc 
©per  unb  Don  6  bert  Koffer  in  ein  ©efrfjirr ,  gie§  eine 
tfajfefdjaie  bo Q  Scfyü  baran ,  madje  bie  ©per  burc^>  ein 
Jpaarfteb  an  bie  ganje  obige  Sttajfe,  faije  fie  boüflanbig, 
unb  rü§re  ei  wo^i  unfereinanber,  2$eflreicbe  eine  gorm 
mit  i  iotfj  Butter,  unb  giej?  ben  QSögelfreme  hinein, 
©iftf  in  ein  Äaflroi  anberfbaib  Üttaj?  ^Baffer,  fe^c  bie 
gorm  in  bas  ^Baffer,  unb  ba§  $afiroi  auf  basgeuer» 
Oben  gieb  einen  ©ec fei  mit  ^o^ien  barauf,  bafj  ftcf>  ber 
$reme  $ufammen$iebe ,  ber  alfo  in  3  QSierteiflunben 
fertig  fepn  fann,  Slimin  i£n  ^ernad)  aus  bem  2Boffer, 
fiurje  t^n  auf  bie  2fnrtcfcffdHJftd/  unb  bie  53ru(ld;en  lege 
in  eine  £3raife,  wie  f$on  meijrmai  ift  gefügt  worben,  ba« 
mit  fie  f)eifj  werben,  getner  lege  in  ein  .ß'aflrol  2  iotfj 
©tas  unb  1  loti)  Ärebsbutter ,  ia§  fte  ^ergeben,  giaftre 
ben  QSSgeifreme  bamif,  fege  bie  SÖrüfidjen  fjerauS  auf 
ein  fauberes  ©id)  ober  Rapier,  bamit  alles  getf  böbon 
abiaufe,  beiege  ben  QSogeifreme  bamif,  unb  giafire  fie 
ebenfalls, 

©ie  $3rü£e  wirb  auf  nadjfoigenbe  2irt  jubereitet: 
lege  in  ein  ^ajlroi  1  2id)teima|j  ©ouÜS,  eben  fo  t>ief 
üöurgunberwcin  unb  1  f)alben  j^üfjnerepesgrojjölas,  laß  ei 
es  auf  bem  geuer  fieifj  werben,  brucfe  ben  @aft  bon  einer 
3itrone  baran ,  faije  fie  bollflanbig,  unb  gieb  babon  et¬ 
was  auf  bie  ©djüffei ,  bie  übrige  wirb  befonberi  ge- 
geben, 

Sftro.  i6%  dntm  bon  tU  ober  gclbfmjjnent 
mit  Trüffeln,  fymfötftlid). 

gür  1 2  $>erfenen  rupfe  unb  puge  3  Jg>afef-  ben  ben 
geibfwfmern  aber  hier,  brefjtre  unb  fpicfe  fie  mit  3  Stfierfei- 
*ftmb  €>pecf ,  unb  iap  fie  om  0piep  braten,  ©cbneibe 
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i  o  gefdjalfe  Trüffeln  ©cheibchenmeife,  lag  in  einem  $aflroI 
eine  obere  .ftajfefd)ale  t>oli  9)robenfer6jjl  fef)r  heifj  »erben, 
gieb  bie  Trüffeln  hinein ,  giefj  i  21djfelmafj  2Öein  baran, 
unb  la§  bie  Trüffeln  barin  »eid>  bünpen.  2Benn  ber  ©aff 
gan$  furj  »ff,  fo  giep  i  Bterfelmafc  (EouliS,  i  falben  ipü()- 
nerepeS  grof©lafj  unb  eine  obere  $affefd)aleboü  Berfröm» 
efftg  nebp  bem  notigen  ©al$  baju,  la§  bie  Brü^e  »o^l 
berfochen,  unb  nimm  basiert  nebp  bem  $aum  ab;  ip 
eö  3etf  ium  'Knrtcf>ten/  fo  nimm  bie  §afel^ü^ner  tont 
©piep,  ferefftre  fie,  (ege  fte  auf  bie  ©^üjfei,  brücfe  ben 
©oft  bon  einer  3ittone  in  bie  Brü£e,  unbgieb  bie  Trüffeln 
$u  ben  ^afei^u^nern  nebp  ef»a$  Bn%;  bie  übrige  aber 
»irb  abgefonDerf  gegeben, 

fftro.  37,  Gfitttee  bott  Junten  £ufment  mit 
ifremc  unb  ^armefattfafe, 

$u|e  unb  brü£e  4  junge  £üfjner,  nimm  fte  aus, 
»afche  ftefauber,  unb  fcpneibe  jebeb^u^n  in  4  $£eile, 
bas  SKücfgrötj)  aber  rnujj  f)in»egbfeiben.  fap  5  fotf) 
Buffer  unb  eine  Brodel  in  einem  .ftaprol  Jeip  »erben, 
leg  bie  ^ü^ner  hinein,  falje  unb  fd^roinge  fte  einige* 
mal  auf  bem  geuer  herum ,  fJaube  einen  parfen  $odj* 
loffel  oott  9Mch  barauf,  giep  1  Bierfelmap  »ei^e  Bouil¬ 
lon  unb  fo  biel  2Bein  baran,  lege  bie  ©djale  bon  einer 
3tcrone  baju,  unb  lap  fte  ganj  fur$  einfachen;  brücfe 
nod)  ben  ©aff  bon  einer  S^one  baran,  mache  einefiaifott 
mit  bem  Koffer  bon  8  ©pern ,  legire  bie  ^ü^ner  bamif, 
mache  bie  SDlaffe  »o^l  mit  bem  Kochlöffel  burdjetnanber, 
fefe  pe  bann  bom  geuer,  unb  lap  fte  falf  »erben,  Be- 
preicpe  fonad)  eine  ^orfenpfanne  mif  2  io tp  Buffer,  (ege 
ein  jebes  ©fücfchen  bon  ben  ^ü^nern  auf  bie  £orfenpfanne, 
gieb  ben  Kreme  jtngerbicf  auf  jebeö  ©fücfchen,  bepreicbe 
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mit  einem  $erflopften  ©p  ben  Sterne  oben,  reib  i  £>teriel« 
pfunb  93armefarfafe  auf  einem  fKeibeifen,  unb  bejlrate 
gleichfalls  oben  ben  jfxreme  bnmif,  faf  fernach  in  einem 
lieget  ober  5?afIrol  3  iorb  ^rebsbutter  jergeljen,  unb  be* 
glefj  jebeö  ©tücfdjen  bamit.  ©ief  1  ?ld;telmaf  ©ebu 
auf  bie  $ortenpfanne,  eine  fleine  falbe  ©tunbe  ror  bem 
Anrichten  fe|e  bie  ‘Sortenpfanne  in  nicht  gar  $u  helfen 
$3acfofen,  unb  lag  bie  Jpu^ner  oben  fefon  gelb  werben; 
bie  55rüfe  wirb  aber,  wie  folget,  gemacht*  ©leb  in  ein 
^afirol  1  QSierfelmag  ©oulis,  1  Tichtelmafr  ©Bein  unb 

1  falben  ^ufnerepes  greg  ©las,  ©al^  unb  ben  ©aff  Pon 

2  3imwen,  lag  biefeö  alles  tro^I  einfachen,  nimm  ben 
$aum  ab,  riefte  bie  ©tüchchen  £ufner  auf  eine  ©djujfel, 
unb  gieb  etwas  pon  ber 53ruJ>e  barunter;  bie  ubrigeSSrufe 
aber  wirb  abgefonbert  gegeben* 

9]ro*  38*  @nt*.ee  fcoit  f  altem  Sricafiee,  ttämltclj 
junge  dbühner  mit  ^efpic  über  fauret  ©ul$e, 
ferrfchaftlich* 

5>u|e  unb  taufe  4  junge  £üf  ner  fauber,  brejfire  unb 
bfanefire  fie  im  $Bajfer,  nimm  fie  fernad)  fei  aus,  unb 
lag  fie  wieber  falf  werben*  ©dweibe  bann  pon  jebem 
^ufnefen  bie  Sörugcfen  unb  ©djenfelcfen  ab;  bas  £Kud« 
gratf  aber  wirb  nicht  ba$u  genommen,  tag  in  einem 
^afirol  5  iorf  ^Butter  feig  werben,  lege  bie  Jpufndjen 
hinein,  fal^e  fie ,  gieg  1  2lchtelma§  weife  Qfautllon  bar« 
an,  unb  lag  fie  weich  bringen,  gieg  noch  1  23iertelmag 
pon  bem£3ed}ameüe  barauf,  mache  eine  fiaifon  Pon  6  ©pern, 
unb  legire  bie  ^uf)ner  bamif.  ©ßenn  bie  §ufner  gan$ 
halt  finb ,  fo  lege  fie  auf  bie  ©cfuffel,  bas  legirfe  5?e* 
chamelle  mache  burcf  ein  §aartuch,  bag  es  recht  rein  werbe, 
unb  g(eg  es  oben  auf  bie  Jpufner  herum*  SRimm  1  2(d)* 

felmag 
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felmaß  von  ber  fauren  ©ul^e,  gieb  fie  in  dn  $aj?roI  nebfl 
wenigem  'tournefol,  bamit  bie  @ul$e  etwas  roth  werbe, 
brüde  h^nad)  ben  Sournefol  mit  ber  §anb  aus,  unb  (ege 
ihn  jurüd.  ©ieß  bann  bte  0u(je  auf  eine  ©d)üjfel, 
unb  laß  fie  falt  werben,  bamif  fie  gefiele.  ^benfo  mag 
von  etwas  0pinatfd)Otten  fo  Viel  grüne  als  rothe  0ulje 
Verfertiger  werben»  ©ieß  biefe  grüne  0ul$e  auch  auf 
eine  0d)üjfel,  bamif  fte  falc  werbe  unb  gefiele»  $öenn 
eö  halb  geif  $um  2(nrid}fen  iß,  unb  bie  bepben  @u($en 
febon  geßanben  finb,  fo  nimm  deine  Sluöfhdjer,  ftid}  3^* 
raffen  in  bie  0ul$en,  (egire  bas  gricafjee  bamif,  unb  gieb 
es  $ur  $afel. 

3lxo,  39*  äalte$  Entree  fcott  £albb6gelit* 

Svupfe  unb  puf  e  3  ^(upperf  £albvogel  fauber,  bref» 
fire  fie ,  brate  fie  am  0piefj,  ober  bampfe  fee  im  ^afjrol 
ober  Siegel  mit  4  ioth  33urter.  $Benn  fie  gebraten  ober 
weid)  gebamptt  ftnb,  fo  fdjneibe  bie  Prüfte  heraus,  bas 
Uebrtge  ftoße  im  Dörfer  gan$  fein  jufammen,  febneibe 
fonacb  ein  ^reujerbrob  würfelartig,  bade  es  in  1  QSierfel* 
pfunb  0ct)mal$  redjf  braun,  flöße  es  gleichfalls  im  Dörfer, 
unb  gieb  es  fammt  ben  jufammengeflof  enen  non  ben  Q5o^ 
geln  in  ein^afirol.  ©ieß  an  fold)eS  1  QSietfelmaß  SSein 
unb  eben  fo  nie!  gute  ©d)ü,  laß  eö  auf  bem  geuer  wohl 
verfochen,  bamit  bas  $8rob  weieb  werbe;  gieß  1  SSiertel- 
maß  (EoultS  unb  1  38ierrelina§  von  ber  feuren  0u($e  bar* 
an,  gieb  eines  halben  Jpühnerepes  groß  ©laß  unb  ba$ 
trotzige  0alj  ba$u,  unb  laß  es  auf  bem  getier  recht  bid 
dnfoeben.  0d)lage  es  hernach  burd)  ein  ^aartuef),  be* 
flreid;e  mit  1  *ofß  Butter  eiuegorm,  bie  bie  ganje  SQZafle 
faßen  fann;  fülle  bas  sPuree  hinein,  fe|e  es  fonacb  auf 
(£iö  ober  in  falten  Heller,  unb  laß  es  ganj  falt  werben* 

(Sine 
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(rtne  JJalbfhtnbe  por  betrt  2(nrid;ten  tunfe  fcie  Jorm  in  eh 
laulicbeö  ^Söaffer ,  unb  fiurje  bas  ipuree  auf  eine  2lmicbt* 
fcbuffel.  £>te  QSogelbrujlcben  febneibe  fcbön  in  bie  lange, 
lege  fte  oben  auf  baö  ^ure  herum,  unb  glaftre  fte  mk 
etwas  ©lag»  SKadje  ein  grünes  unb  rotfieS  l’efpic,  bas 
heift,  faure  @ul$e,  wie  im  Vorigen  fcbon  Reibung  ge« 
fcha^/  jlid;  fte  ebenfalls  fo  aus  ,  belege  bas  5toree  oben 
unb  unten  bamk,  unb  gieb  es  jur  Safel. 

SDiefes  faire  ©ntree  fann  auch  toon  lereren  unb©an$* 
Pogeln  ^bereitet  werben. 

9 Ito.  40.  ©ateau  ^on  2Ö3irt>pret  mit  einer  fau* 
reit  Su($c. 

$aute  3  ^3funb  rorfieö  £Bilbpref  Pom  Schlaget  ab, 
wafebe  eö  fauber  aus,  febneibe  eö  fonacb  flein  wurfelartig 
nebß  1  ^funb  @pecf ,  falje  bepbes,  unb  febneibe  es  red)t 
fein  jufammen.  spufe  16  ^barlorten  unb  eine  weife 
fpanifdje  3wtebel,  febneibe  fte  in  ber  länge,  gieb  baju  eine 
obere  ^affefd)ale  boll  kapern,  bie  0d?ale  bon  einer  3i* 
frone  unb  10  Sarbellen,  welche  au$gegrät§et  unb  gewa* 
feben  ft'nb;  biefeö  alles  febneibe  fo  fein  als  nur  möglich 
ttnfereinanber.  ©ieb  6  lotf)  frifdjer  Surfer  in  ein^afrol 
ober  einen  Siegel  fammt  bem  3ufanimengefcbntftenen,  unb 
laf  eö  weicb  bünjlen,  gieb  biefeö  ©ebünflete  $u  ber  obigen 
SDiaffe,  flof  e  im  Dörfer  8  SRagelein  unb  eben  fo  oiel  weife 
9>fejferforner,  unb  wuqe  mit  folgen  bie  ganjeSDIajfe  burd?» 
^Darauf  lege  bie  ganje  9Kajfe  in  Dörfer,  gief  1  Wtelmaf 
SBein  baran,  unb  ftofe  fte  fo  lange  burcfyeinanber,  bis  fte 
recht  faumenb  wirb,  ferner  febneibe  1  9)funb  geraueber* 
(en  Specf  in  ber  £>i<fe  eines  SKefferrücfenö  in  bunne  garten, 
unb  belege  mit  folgen  ein  ©efebirr ,  in  weld;es  bie  Stoffe 
gelegt  wirb,  brttefe  ben  Saft  Pon  2  3itronen  oben  batauf, 
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unb  fdu'eb  fte  in  nidjf  ^at-  |u  b^en  3$acf’ofen,  in  meiern. 
Die  SDZaffe  anbertpalb  ©funben  verbleiben  mu§.  97imm 
fte  fonad)  ^erauö,  lafl  bas  $ett  Don  felber  ablaufen,  flur^e 
ben  ©ateau  auf  eine^ortenpfdnne,  nimm  bie  ©petf'parten 
eben  unb  neben  f)erab,  la$  i^n  fall  werben,  unb  fdjnelbe 
bann  oben  unb  neben  aud)  bas  9iufige  hinweg*  ©ieß 
in  eine  $ornt,  weld)e  etwas  grofer  als  ber  ©ateau  ifi,  ton 
ber  fauren  ©ulje,  welche  febon  ifi  befdjrieben  worben,  quer» 
ftngerf)od)  in  bie  gorm,  unb  fe|e  fee  auf  ©is  ober  in  fal¬ 
len  Heller,  bis  bie  ©ul$e  geflebef,  2Benn  bie@ulje 
geflanben  ifi,  fo  belege  fie  mit  Sftanbeln  unb  93tjla$ten 
(»nie  fd)on  bei)  ben  ©tunblingen  gefdjehen  ifl)  unb  gie§ 
noeb  etwas  @ul$e  baran,  bamif  bie  9)Ianbeln  unb  ^pifla* 
jieu  unlieben.  £)ann  fe|e  ben  ©ateau  in  bie  §orm,  giefj 
biefe  ganj  mit  ber  ©ul$e  Poll,  fo  bajj  biefelbe  über  ben 
©ateau  ge§et,  unb  fc£e  bie  $orm  auf  ©iS  ober  in  ben 
geller,  bamtt  bie  ©ulje  fofi  geflebe*  3f7  es  halb  3ett 
$um  7(nrid)ten,  fo  gie§  laulidjes  ^Baffer  in  eine  ©djuffel, 
tunfe  bie  hinein  f  fturje  ben  ©ateau  auf  bie  jum 
2lnrid?ten  beflimmte  ©d;uffe|,  unb  gieb  t^n  $ur  ^afef 

SRro;  4t.  ^attd  gntree  tom  youlartw  otw 
Kapaunen. 

<Pu|e  2  ^oularben  ober  Kapaunen  fauber,  nimm 
bas  ©inqeweibe  aus,  flammire  fie,  baS  ^et§f  /  wenbe  fte 
auf  einem  3Binbofen  um,  Damit  bie  fleine  $eberd)en  döI« 
lig  abbrennen;  pu^e  fu>  mit  einem  fauberen  ^ud)  ab, 
fd)neibe  oon  benfelben  ben  fragen,  bie  JQaut  unb  teilte 
in  bem  ©ewerb  hinweg,  brefftre  fte,  t)aö  ^ei§t:  flecfe  ein 
fleineS  Spol^en  burd)  Die  bepbe  ©cpenfel  an  bie  S3ruf?, 
Damit  bie  benben  53rüfM',en  fd>6n  in  bie  fyofye  fommen, 
wafdte  fte  normal  in  laulicpem  SBajfer  aus,  falje  unb 
II.  W$n.  tyl  jtaf# 
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flecfe  ftc  nachher  an  0pieg.  ©ejlreicge  2  ©ogen  9>«pier 
mit  6  iot|)  Butter,  btnbe  bas  Rapier  über  bie  9Öoularben 
ober  Kapaunen  am  0pieg,  flecfe  bann  ben  0pieg  an  bett 
©ratet,  lag  ge  3  ©lertelgunben  an  foldjem  braten ,  unb 
besieg  ge  unterbejfen  öfters  mit  8  ioth  Butter  «nb  etwas 
guter  ©ouilion,  bamit  fte  fc^ört  weig  bleiben.  ©cgneibe 
ober  löfe  bas  Rapier  *ott  ben  ^oularben,  unb  nimm  fte 
hernach  Pom  0pieg  ab,  worauf  fte  falt  werben  muffen. 
SDann  ghneibe  Pon  einer  fchonen  meipen  ©ansiebet  bie 
©alle  heraus,  unb  fcha6e  bie  $eber  mit  bem  Qtteffer  auf 
einem  0d)neibebref,  besgleidjen  1  ©iertelpfunb  frifcben 
0pecf  ganj  jufammen,  menge  folches  untereinanber,  falje 
es,  reib  ein  wenig  Sftusfatennug  baju,  unb  fcfmeibe  noch 
fotcbeß  mit  bem  0djnetbem?jfer  ganj  fein  jufammen. 
^flache  rin  $tnfeut  bon  1  2  Charlotten  unb  weniger  <Peter* 
(Ute,  rojle  es  tn  4  iot&  Butter,  gieb  bie  jufammengefchnit* 
tene  ©anSleber  unb  0pe<f  ba$u,  unb  lag  es  noch  ein  me* 
mg  anjie^en.  lege  auch  eines  falben  JpühnerepeS  grog 
©las  baju ,  brücfe  ben  0aft  Pon  einer  3^r0rtC  baran, 
fcblage  Pon  6  ©pern  ben  Dotter  ba$u,  unb  rühre  es  mit 
bem  $od)löffel  untereinanber,  bamit  ber  ©perbotter  nicht 
jufammenlaufe.  0e|e  es  bann  00m  geuer,  unb  lag  es 
falt  werben,  bereite  bie  0cbu|fei/  auf  welcher  bas 
9\agout  gegeben  wirb ,  mache  Pon  ber  $ufammengefchnit* 
tenen  ©ansleber  einen  9*\eif  äugen  herum  in  beruhe  ooti 
2  gingern,  unb  madje  ben  9\eif  mit  bem  Keffer  fchött 
gleich.  0d)neibe  bie  ®ruflc  hierauf  pon  ben  Kapaunen 
heraus,  lofe  bas  übrige  gleifch  Pon  ben  ©einen  ab,  un& 
mache  fletnc.  gilets  baraus,  wie  ggon  mehrmal  ifl  gelehrt  « 
worben.  9)1  ach e  hieine  ©lanquets  aus  ben  ©rügen, 

lege  bte  gilets  unten  in  ben  SKeif,  unb  gteg  1  Tlchtelmag 
faure  0uf$e  barauf.  0e|e  bie  0ehüffel  hernach  auf  (£is 
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ober  in  Heller,  bamtf  tue  ©ulge  gejlehe.  3fT  ^  ffff 
geffanben,  fo  lege  bie  ^Manquetö  oon  ben  33ru|len  fdjört 
neben  an  bem  Sveif  herum,  bie  übrigen  aber  lege  in  bie 
SKirte,  unb  gieß  fo  oiel  ©ulje  barauf,  baß  fie  bem  9\eif 
gugleidj  (fehe.  laß  biefeö  bann  rnieber  auf  bem  ©is  ober 
im  heiler  gefielen,  unb  bereite  ein  rotfpeö  unb  grune$ 
i’efpic ,  wie  fc&on  gejeigt  worben  ijh  3(1  es  gejfatiben 
unb  3ei(  5um  ^nridjfen,  fo  flid>  mit  einem  deinen  2luS* 
(fed)er  bie  rot^e  unb  grüne  ©ufge  aus,  garnire  bas  falte 
Entree  bamif,  unb  gieb  ei  jur  $afel. 

9]ro*  42.  Ragout  fcorn  fogemmnten  pojlifcfcett 

Äagtfeti. 

©d;uppe  6  $3funb  Karpfen  fauber,  trocfne  ihn  mit 
einem  faubern  ‘Sud)  ab  (eö  gefd;ie§t  folcßes  beäwegen, 
weil  biefer  $ifd)  mit  SÖajjer  nicht  barf  ausgewafcben  wer¬ 
ben),  reiß  ober  fcfyneibe  ben  Karpfen  auf,  gieß  in  ein 
©efcbirr  1  Q3iertelmaß  SSurgunbcrwein,  nimm  bas  ©tn* 
geweibe  oon  bem  Karpfen,  unb  laß  ben  Schweiß  in  ben 
SÖurgunberwein  laufen;  fonbere  bie  ©alle  Oon  bem  ©in* 
geweibe,  unb  lege  es  nachher  ebenfalls  in  ben  53urgunber* 
wein.  $)ann  fdjneibe  ben  Karpfen  in  ber  lange  ponein* 
anber,  ben  $opf  aber  na§e  an  ben  ^lo^en  hinweg,  unb 
fdmeibe  1 4  ©tucfdjen  aus  bem  nad;  ber  lange  geteilten 
Karpfen,  ©ieß  6  loth  ©cf)ma(j  in  ein  ^afirol  ober 
einen  Siegel  unb  anbertf)alb  lo.th  3ucfer,  unb  laß  ben 
3ucfer  mit  bem  ©d)ma(j  fd)on  gelb  aufgehen,  ©ann 
(freue  einen  ftarfen  ^ocfjlöffel  ooü  tOZehl  baran,  unb  r6(te 
e$  gang  braun ,  als  wollt*|f  bu  eine  fcbroarjen  Karpfen 
gubereiten.  ferner  gieß  1  93iertelmaß  guter  ©diu  unb 
1  QSierfelmaß  ©hampagncrwein  bagu,  gieb  8  gejloßene 
SZdgeldjen,  6  weiße  9>fcjferf orner ,  1  ijuhnerepes  groß 

$)l  2  ©las 
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©lag  unb  i  ^dgelmag  S3crtrnmeff»3  nebg  einer  ©djeib» 
cbenroeife  gefd)nittenen  Sifrone.  £>ann  pu|e  a  gelbe 
Siüben,  2  ^paginate*  unb  1  ©ellerferour^el,  roafdje  folcbe 
fauber,  fcgneibe  fte  nuf  bieget,  rote  b?p  bem  Jjocbpot 
(^ofebpot)  von  ©emüfe  bie  Siebe  roar,  blatubire  fte  einige 
SBaüe  im  ©aljroajfer,  unb  gieg  fte  roieber  mit  foltern 
SSBager  ob.  ©teb  in  ein  .ftagrol  ober  einen  Siegel  3  f  ot() 
23utter  unb  1  ipalbloth  3uc^r,  lag  Den  ^ucfergelb  an» 
geben,  lege  bie  3öur$eln  nebg  1  Q3iertelmog  iEsouillon 
fcaju,  unb  lag  fte  ganj  roeid)  bunten.  2Benn  ber  ©oft 
gan$  furj  ift,  fo  gteb  bie  $Öurjeln  unb  ben  übrigen  ©oft 
ju  ber  ergen  ®ruf)e;  lege  in^rotfehen  bie  ©twef  eben  ^ar* 
pfen  auf  eine  ©cbüjfel  ober  Torfen  pfanne,  begreue  fte  auf 
iepben  ©eiten  mit  ©al$,  unb  gieg  ben  33urgunberroem 
mit  bem  ©dnoetg  unb  ©ingeroeibe  an  bie  33rühe,  in 
roelcber  ber  Karpfen  nebfi  bem  ©ingeroeibe ig  gefoebt  roorben. 
9?imm  ben  gaum  nebg  bem  gett  ab,  unb  brücfeben©aft 
von  2  3ifr°nen  fur$  vor  bem  Anrichten  baran.  2Öirb  an* 
gerichtet,  fo  lege  bie  ©tücfcben  Karpfen  auf  eine  ©Rüffel, 
ttimm  mit  bem  ioffel  bie  2Bur$eln  heraus,  lege  fte  oben 
auf  bie  ^arpfengücfe ;  bie  ®rü^e  aber  lag  ganj  fcbnell 
auf  bem  geuer  bis  auf  3  QSiertelmag  einfodjen,  macbe  ge 
turd)  ein^aartueb,  unb  gteg  ge  auf  bie  ^arpfengücfe; 
fcie  übrige  roirb  abgefonbert  gegeben. 

31ro.  43-  ©ntree  Pott  tyum  Ut  Serben  mit  fco* 
ehrten  (Perlonien)  (Sperrt* 

Siupfe  unb  pufe  4  Huppert  ferdjen  fauber,  geefe 
fte  an  ©pieg ,  begieg  ge  mit  4  $ot£  Puffer ,  begreue  fte 
mit  efroaö  ©alj,  lag  ge  1  SBtertelgunbe  am  ©pieg  bra* 
(en ,  nimm  ge  bann  vom  ©pieg  ab,  unb  fdjnetbe  bie 
$5rü  geben  heraus,  bas  Uebrige  aber  goge  im  Dörfer  reefjC 

fein 


fein  jufammem  ©djneibe  ferner  2  .^reu^erbrobe  flein 
wütfelartig ,  batfe  fte  in  3  Siertelpfunb  @cbmal$,  etwas 
braun,  flojge  es  ebenfalls  im  Dörfer  fein  jufammen,  lege 
bann  tag  'Sr ob  in  ein  ^afirol  ober  einen  Siegel  f  gief  1 
2(cbtelmaf  €&ampagnern)ein  unb  1  Siertelmaf  jlatfe 
@d)ü  baran,  lafj  bas  Srob  auf  bem  geuer  weid?  werben, 
gieb  bie  ^ufammengejlefenen  QS6gel  nebjl  1  Stertelmajj 
bon  ber  (Eoulis  unb  bem  notfugen  ©alj  ba$u,  unb  laß  bie 
gan§e9ftaffe  auf£od?en.  <8d)lage  fte  bann  burd)  ein  §aar* 
fteb,  gieb  bas  £>urcbgefcf)lagene  in  ein  fauberes  ^ajirol, 
lege  baju  1  falben  §ul)neres;eS  grof  ©las  unb  ben  ©aft 
»on  einer  Simone,  unb  bodjire  1 6  <2:per,  wie  fcbon  mefjr* 
mal  gefügt  worben  ifi.  $&enn  es  3e‘t  $um  2lnrid)ten, 
fo  rnad^e  bas  $uree  auf  bem  geuer  nochmal  fyei$,  unb 
giej?  es  auf  bie  ©d>üffel;  lege  bie  bodjirten  ©per  auf  ein 
fauberes  Sud) ,  baf  bas  2öajfer  baoon  ablaufe ;  fef  e  fte 
oben  auf  bas  fpuree,  unb  lege  bie  Srüfidjen  fcbon  hinein, 
©ieb  in  ein  fleines  $afirol  ober  einen  'Siegel  2  $ofl)  ©las 
nebfl  1  ^alblotb  $rebö  butter,  la§  es  auf  bem  geuer  jer« 
ge^en,  unb  glaftre  bie  bodjirten  ©per  nebjl  ben  Srüftd)en 
framif.  5)?an  fann  auch  bie  ©per  mit  $reb$fd;weifen  nach 
Selieben  garniren, 

Sflro*  44*  (Entree  bott  jungen  Sau6e n  mit  9feÄ 

imt)  *pamefanfdfe. 

9iupfe  unb  pufe  5  junge  Sauben  fauber,  nimm  fie 
au$,  wafcbe  fte  in  laulicbem  SBajfer  aus,  unb  fcbneibe  jebe 
Saube  in  4  Sf>eile>  $afj  6  Soft)  Stifter  in  einem  $ajlrol 
ober  Siegel  £eif  werben,  lege  bie  Sauben  nebjl  einer  3wie« 
bei,  wie  auch  6  Sftagelcben,  6  weife  Pfefferkörner,  @alj 
unb  1  ^Idjfelmajj  meiner  Souilion  hinein,  unb  lafj  folcbe 
welch  bunßen*  2Benu  fte  gan|  weid;  jinb,  fo  giejj  1 

Sie  r» 
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SSiertelmaj?  $3edjamelle  baran,  laf?  es  mit  ben  tauben 
geifj  tverben ,  lege  bte  0tüd  eben  Rauben  gerauS  auf  ein 
fauberes  ©efcgirr,  unb  fcblage  bie  $3rügc  burcg  ein  £aar- 
tucfy  an  bie  Rauben*  ©ieb  i  galben  Jpügnerepes  grofj 
©las  baju,  la§  fie  jergegen,  legire  fca$  Svagout  mit  bem 
Softer  von  6  (Jpern ,  brüd'e  ben  0aft  ton  einer  3^ronc 
baran,  unb  la§  es  fa(t  tverben.  iie$  unb  tvafd>e  i  J£>alb* 
pfunb  £Ket6  fauber,  la§  ign  in  einem  2Öalle  blandjiren, 
unb  giejj  über  ign  in  einem  0eiger  faltes  Qöaffer  ab* 
3;f?  er  ganj  troden  abgelaufen,  fo  lege  ign  in  ein  Kaflrol 
über  einen  Siegel,  gieb  4  iotg  frifd;er  dufter,  @al$  unb 
ein  wenig  9ftusfatennufj  baran,  gieß  1  J£albma§  guter 
fetter  Bouillon  baju,  unb  la§  ign  auf  bem  $euer  ganj 
fur$  focben,  tvie  fcbon  megrmal  ifi  gezeigt  worben.  ©ege 
ign  fonacb  vom  $euer,  unb  mad)e  auf  bie  2lnrid)tfd)üffeJ 
einen  £Reif  von  ber  §oge  breper  Ringer,  gieb  bas  SKagout 
ton  ben  Rauben  hinein ,  oben  belege  biefes  mit  3£eis* 
mache  ben  Sveis  fdjen  mit  bem  SDleffer  gleich/  jerflopfe  2 
(£per,  unb  bejlreicge  ben  Sieh  oben  unb  nebenher  bamit« 
Verreibe  4  ietg  ^armefanfafe,  befireue  oben  unb  nebenher 
fcen  9\eiS  bamif,  laf  in  einem  Siegel  2  iotg  Krebsbuttee 
gergegen,  unb  begieg  ben  ^armefanfafe  bamit.  3  QSier« 
feljlunben  vor  bem  Anrichten  gieb  auf  einem  S&adblecb 
3  Jpanbe  MÖ  ©al$,  fege  bie  0d)üffel  barauf ,  la§  fie 
Iangfam  im  nid;f  gar  gu  geigen  $3adofen  fd;on  gelb  baden* 
unb  gieb  fte  gut  Safel. 

91ro.  45,  SKa^out  fcon  ©djrceige^Omelette  mit 
Kalbsleber. 

Siege  von  einer  Kalbsleber  bie  $aue  ab,  fcbabe  fe 
$an$  gufammen,  bamit  alles  gafericge  bavonfomme,  unb 
fcgneibe  fie  nocgmal  mit  bem  ©cgneibemejfer  recht  fein  gu* 

fammen* 
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fammen.  ein  $in feur  Pen  1 2  Charlotten,  weniger 

9>eterjilfe  unb  ber  0cßale  eon  einer  Zitrone,  unb  roffc 
folcbes  in  einem  ©efebirr  mit  6  iotfj  23uffev;  roenn  ba$ 
ginfeur  roetcb  gebünffet  f>at,  fo  gieb  bie  jufammengefebnit* 
fene  leber  nebfl  ©alj  unb  TDlusfatennuß,  eine  obere  ^affe» 
fcbale  poU  pon  ber  @ouliS/  1  halben  JijuhnerepeS  groß  ©las 
unb  pon  4  ©pern  ben  Dotter  baju,  unb  laß  es  auf  bem 
$cuer  nod)  ein  roenig  anjiehen.  2$acfe  8  0djroei'her* 
Omelettes,  roie  fd)on  gelehrt  roorben  ifi,  unb  tfjeile  in  bic 
Dmelettej]ücfd)en  bie  guüe  aus,  roüe  fie  jufammen,  unb 
fd?neibe  unten  unb  oben  bie  0pi|en  v>on  benfelben  ab/  lege 
fie  auf  bie  0d)üffel,  gieb  2  obere  .ftaffefebalen  PoU  fiarfe 
0cbu  bacunter,  unb  fege  bie  0d)iiffei  auf  eine  Heine  ©lutjj, 
bamit  fie  ^cifj  bleiben.  cs  3?it  5um  Anrichten,  fo 
glafire  fie  mit  2  $otf)  ©las,  unb  gieb  fie  Ijeifj  jur  $afel. 

9lro.  46.  kaltes  Entree  Don  einem  großen 

Karpfen* 

0d?uppe  einen  Karpfen  pon  5  ober  6  $funb,  nimm 
bas  ©ingeroeibe  aus,  |ief)e  bie  Jpaut  ab  auf  bepben  ©eiten, 
roie  febon  gezeigt  ro orben  tfl;  febneibe  bie  gloßen  Pon  fei* 
ben,  unb  roafcfye  ifyn  fauber  aus.  $ufe  unb  roafdje  1 2 
Trüffeln,  febneibe  fie,  roie  gewöhnlich  ber  0pecf  gefebnit* 
fen  wirb,  unb  fpiefe  ben  Karpfen  bamit,  falje  ihn  ein,  unb 
faß  ihn  eine  halbe  0tunbe  im  ©afj  liegen.  SDiacbe  ein 
©alpico,  rote  hier  folget: 

0djneibe  12  gepufte  Qhwfoffen  nebfl  weniger 
53eterfdie  red)t  fein,  gieß  in  ein  $afirol  eine  obere  Äaffe* 
fcbale  Poll  ^ropenfer^hl  t  unb  faß  es  recht  heiß  roerben, 
lege  bas  Sinfeur  hinein,  gieß  1  ^cb^maß  £5urgunber* 
rocin  baran,  unb  gieb  eine  Jjanb  poU  ©hampignons  gepu|f 
unb  geroafd;en  baju,  aud;  eine  §anb  Pod  $?ord;eln  unb 
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io  Trüffeln,  welche  in  fletne  0i(e(g  gefc6nf(ten  werben 
muffen»  $)er  [Rogen  ober  tue  9Jtild)  Pon  bem  Karpfen, 
$u»or  im  ©aljwaffer  abgefotten ,  wirb  in  fleine  ©tüdre 
gefdmitten,  unb  $u  benSO?ord)eln  unb  Trüffeln  get(>an.  ©ieb 
i  Biertelma£  pon  ber  Raffen«  (Eouliö,  ben  ©aft  Pon  2  3i' 
fronen  unb  baö  nötige  ©al$  baran,  unb  madje  f)frnad) 
eine  iiaifon  mit  bem  Dotter  pon  8  ©pern,  legire  bas 
©alpico  bamtf,  fefe  es  bann  Pom  geuer,  unb  fajj  eö  fatc 
werben.  SRimm  ben  Karpfen  aus  bem  ©al$,  lege  i^n 
auf  ein  fauberes  <$ucf>/  trocfne  i^n  ab,  fülle  i(i>n  mit  bem 
©alpico,  unb  breffire  i^n  mit  Binbfaben  $u,  baß  nid)tö 
ffcrauslaufen  fann.  ECRadje  eine  Braife  bland;e,  wie 
folget: 

©ieb  in  ein  ^affrol  1  £a(bpfunb  Butter,  2  3wie< 
beln  unb  2  3itronen,  weldje  bepbe  in  ©djeibcpen  gefdwit* 
tcn  werben  muffen,  1  2  EHagclein,  1  2  weiße  Pfefferforner, 
3  £orbeerb!atter,'etwaS  Bafilie  unb  Bertram,  1  jpalbmaff 
(Efftg,  1  ipalbmaß  2öein  unb  weniges  ©al$,  unb  laß  bie 
Braife  einen  2Ball  auffod)en.  lege  ben  Karpfen  auf  eine 
tiefe  ^ortenpfanne,  unb  gieß  bie  Braife  blanche  barüber; 
fefe  il>n  tn  einem  Bacfofen,  unb  lege  einen  Bogenpapier 
barauf,  bamit  ber  Karpfen  md)t  braun  werbe.  iaß  iljn 
eine  ©funbe  lange  im  Bacfofen ,  nimm  i^n  fpernacb  her¬ 
aus  ,  unb  lege  i^n  auf  ein  fauberes  $ud) ,  baß  bas  gett 
ablaufe.  QBenn  berfelbe  falt  iff,  fo  lege  if)n  auf  eine  2ln* 
rtd)t(d)iiffel,  madbe  um  felben  einen  [Reif  pon  gebrühten 
^eig,  unb  nimm  ben  Btnbfaben  pon  bem  Karpfen  ab. 
©ieß  Pon  ber  gafienfulje  hinein,  fo  bafg  bie  ©ul$e  bis  an 
ben  bXetf  ffef)e,  unb  fefe  bie <Sd)üfft'l  auf©is  Oberin  geller, 
bamit  bie  ©ul$e  feff  werbe.  £)ann  madje  ein  grünes  unb 
rotf)es  i’efpic,  wie  fd>on  mc^rmal  iff  gefagt  worben ;  wenn 
bie  ©ul$e  an  bem  Karpfen  feff  geßanben  iß,  fo  fHd>  ba5 

i’efpic 
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l’efpic  mit  einem  f  leinen  2luSflecber  aus,  gornire  beit 
Karpfen  bamif,  unb  gieb  tfw,  wenn  es  3?l*  iß/  $ur  $afe(. 

2(nmerfung.  tiefer  Karpfen  fann  aud)  mit 
(Efpagniole  unb  gleifd)ful$e  auf  einen  Sieifcijfog  gegeben 
werben. 

fflro.  47.  (Mree  fcott  Karpfen  mit  fleinett  groie* 
bellt. 

0djuppe  einen  feebspfünbigen  Karpfen  ober  2  pon 

3  <Pfunb,  rei§  ifm  auf,  nimm  bas  ©ingeweibe  heraus, 
tpafdje  i£n  nachher  fauber  aus,  fd)neibe  ihn  in  ber  lange 
poneinonber,  bie  ^opfe  aber  fchneibe  fur$  bep  ben  glo§ett 
ab,  lege  fte  als  unbraudjbar  jurücf,  fal$e  fobann  bie  ^ifcf>- 
ßuefe  ober  gilets  ein,  unb  to§  fte  eine  ^albfiunbe  im 
<Bal$  liegen.  Nachher  nimm  biefe  gilets  tpieber  aus  bem 
©alj,  troefne  fte  mit  einem  ^ud)  fauber  ab,  beßreiche 
eine  Sortenpfanne  mit  4  loth  Butter,  unb  lege  bie  abge* 
troefneten  gilets  in  bie  ^ortenpfanne.  SKad;e  hierauf 
©arbellenüberjug,  wie  folget : 

93ufe  unb  rnafdje  12  0arbeffen  fauber,  lofe  bas 
gleifd)  von  ben  ©ratzen  ab,  unb  fchneibe  es  mit  bem 
SNeßer  red)t  fein,  lege  biefes  jufammengefebnitten  nebß 

4  loth  Sutter  in  ein  .^ajTtol,  laß  bie  Nulter  ^ergehen, 
gicb  anbert^alb  ^oddoffel  Poü  ÜKe^l,  Pon  6  ©pern  ben 
SDofter,  ein  wenig  SÜlusfatenblute  unb  bie  0d)ale  Pon 
einer  3,frone  hinein,  gieß  1  Sßiertelma^  ©rbfenbru^bar* 
an,  1  2ld)telmafj  2Bein,  1  2ld)felmafj  23ertrameffig  unb 
baö  not§ige@a4,  unb  ru()re  bie  gan$e  SOtajfe  auf  bem 
geuer  recht  fein  ab.  laß  fte  fjernad)  fo  lange  fodjen,  bis 
fte  fo  bief  als  ein  .^inbsbrep  wirb.  0efe  es  fobannPom 
geuer,  unb  la§  es  burd)  ein  ^)aarfteb  laufen.  3erflt>pfr 
1  ^p,  beßretche  bie  gilets  pom  Karpfen  bamif,  ben  Ue* 

ber« 
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berjug  mache  eines  Singers  bicf  auf  biefefben,  unb  be- 
((reiche  jebes  @tu<f  mi(  bem  SJleffer  fchon  g(eid).  ©treue 
oben  barauf  ein  wenig  geriebenes  53rob,  gieb  in  ein  ^ojlrot 
2  iot(j  .^rebsbufter,  unb  begieß  bas  braun  geriebene  33rob 
mit  foldjer.  9>uf e  2  £dnbe  t>o(l  fleine  gföiebeln  fauber, 
gieb  ferner  in  ein  $affro(  4  fo tfy  53utter  unb  1  §a(b(ot§ 
Sucfer,  (aß  foicben  in  ber  Butter  ge(b  aufgef)en,  wafdje  bie 
3wtebe(n  aus,  unb  gieb  fie  baju ;  gieß  1  2(djte(maß  $Bein 
unb  fo  rie(  ©rbfenbruhe  baran,  unb  (aß  bie  3wiebe(n  auf 
bem  geuer  langfam  einbunflen.  3  93ierte({Tunben  t>or 
bem  Anrichten  fe|e  bie  ^arpfenß(ets  in  nidit  gar  ju  heißen 
S3acfofen,  unb  (aß  fie  (angfam  fertig  werben.  3fl  es  3C*^ 
gum  Anrichten ,  fo  (ege  bie  gifets  auf  eine  ©chuffef,  bie 
fleine  3wtebe(n  außen  herum,  unb  mache  bie  SSrulje,  wie 
folget: 

©ieb  in  ben  übrigen  Saft  ber  3wiebe(n  einen  flet* 
«en  $och(6ffe(  tooK  Wletjl,  ben  ^Dotter  bon  4  ©pern,  mad;e 
«des  mit  bem  .^ochlöffef  unteretnanber,  gieß  iQ3ierte(maß 
©rbfenbrubc,  1  #chfe(maß  $Bein ,  bas  not^ige  ©a(|  unb 
ben  @aft  bon  einer  3ifrone  baran,  rühre  bie  3$tu()e  auf 
bem  geuer  ab,  bamif  fie  nicht  |ufammen(aufe;  mache  fie 
burd)  ein  Jpaartudj ,  unb  gieb  etwas  $um  Ragout,  bie 
übrige  aber  abgefonbert» 

s. 

TCnmerfung.  SD?e(jrere  gifdje,  a(s  Rechte, ©cbfei» 
(jen,  23arfcßen  fonnen  auf  biefe  $rt  jubereitef  werben; 
ba  man  aber  auch  an  gfeifchtagen  5tfcf>fpetfen  giebt,  fo 
nimm  ©fatt  ber  ©rbfenbrufje  eine  gute  g(eifd)fuppe  ober 
©dju;  noch  befler  werben  bie  gifc^e/  wenn  bas  ©fpagniote 
baju  genommen  wirb» 


9lro. 
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fJiro»  48-  <Sittree  feott  cinäcfutjten  SottUen. 

Sieif?  4  $funb  gorellen  auf,  nimm  bas  ©ingeweibe 
aus,  roafc^c  fte  bann  fauber  aus,  unb  lege  fte  auf  eine  'Sor* 
tenpfanne.  3Kad)c  i  QSiertelmafj  ©f^ig  f)ei£,  begiefj  bie 
gorellen  bamif,  bafj  fte  fchon  blau  werben,  mad;e  bann 
einen  s23laufub,  wie  fcfjon  oben  gefagt  worben  ijl,  unb  ftebe 
fte  barin  ab.  ©ief$  etwas  oon  ber  fauren  ©ulje  in  eine 
gorm,  unb  lafj  fte  auf  ©ts  ober  im  Heller  gefiehen.  jjer» 
tiad)  lege  1 3  abgebrochene  $rebfe  hinein,  wie  ebenfalls 
fd^on  gelehrt  würbe,  eine  in  ©cfjeibdjen  gefdjnittene  3ifro* 
ne,  unb  gie§  wieber  etwas  @ul$e  barauf,  bamif  bie^rebfe 
unb  3i*ronen  feft  anjiehen.  $ege  fobann  bie  ^oretlen  hin» 
ein,  unb  gief  bie  gorm  mit  ber  fauren  ©ulje  gan$  Poll, 
ba§  fte  über  bie  gorellen  gehe.  0e|e  bie  gorm  wieber 
auf  ©iS,  unb  lafj  auf  felbtgem  bie  ©ufje  feft  werben.  3$ 
es  3«il  jum  Anrichten,  foflurje  bie  0ul$e  heraus,  unb 
bringe  fte  $ur  $afel. 

Sflro*  49.  ©au re  ©u4e  mit  grofchett  eingelegt, 

£)ie  faure  0ul$e  wirb  gemacht,  wie  fd>on  befchrie» 
ben  fleht.  $)ie  grofcf^ß  werben  einige  0tunben  einge» 
waffert  unb  hernach  gefdjrenft,  wie  fdjon  gezeigt  worben 
ifl.  ©ieb  in  ein  ^aftrol  ober  einen  Siegel  5  $otf)  Butter, 
lafj  fle  heif  werben,  gieb  auch  eine  3°>i^fi  baju,  wie  auch 
bie  grofd)e,  M$e  fte,  reib  ein  wenig  9DcuSfatennu§  barauf, 
laf  fte  eine  halbe  QSiertelfiunbe  bünflen,  fe|e  fte  twmgeu* 
er,  unb  lege  bie  grofihe  auf  ein  fauberes  ^uch/  bamit  bas 
gett  ablaufe,  ©iefj  etwas  non  ber  fauren  ©ufjc  in  bie 
gorm,  in  welcher  bu  bie  ©ulje  hoben  willfl,  unb  la§  fte 
falt  werben,  £)ann  lege  Sprachen  Von  9Mfla$ien,  9)?an* 
beln  unb  Jitronen  hinein,  unb  giefj  wieber  etwas  ©ulje 
barauf,  bamit  bte3ierathen  feff  werben;  fo  »erfahre  weiter 
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mit  ben  Srdfc&cn  /  wie  bei)  bet*  fernen  0ulge  »on  beit 
0runblingen  bie  Diebe  war,  Qöirb  es  £eit  gum  Unrtdjten, 
fo  tunfe  bie  gorrn  in  warmes  ^Baffer,  flürge  bie  0ulge  auf 
eine  (Ruffel,  unb  gieb  fie  gur  $afel. 

9tro.  50,  (Saure  @ul$e  Pott  £opfett  (Statt 
eiltet  falten  (Entree. 

©iefe  0ulge  wirb  eben  fo  gubereifet,  wie  jene  mit 
5rofd;em  (Es  ijl  aber  habet)  gu  merfen,  bafj  ber  JJopfen 
grün  fet)n  mu^.  £>iefer  wirb  fauber  gepult,  unb  in  einer 
Pfanne  »on  Tupfer  ober  DKeffing  im  ©algwajfer  bland)irf, 
bamit  er  fcbon  grün  bleibe.  £)ann  wirb  ec  in  einen  0eif)er 
gelegt ,  falteS  2Bajfer  barüber  gegojfen,  unb  auf  ein  fau» 
beres  Xudj  gelegt ,  bamit  er  ablaufe  unb  trocfen  werbe. 
^Darauf  gie§  etwas  faure  0ulge  in  bie  §orm,  lajj  fie  ge¬ 
fielen,  unb  lege  bie  3ieratben  hinein,  wie  fcbon  öfters 
gezeigt  worben  tjl,  bann  lege  ben  ijopfen  hinein,  fülle  bie 
gorm  gang  mit  ber  fauren  0ulge  »oll ,  unb  lafj  fie  ge - 
flehen.  5Birb  es  Seit  gum  2(nricbfen,  fo  tunfe  bie  gornt 
in  ein  warmes  2Bajfer,  jlurge  bie  0ulge  auf  eine  0cbuffel, 
unb  gieb  fie  gur  Safel. 

9tro.  5i*  ©ateau  m  Kapaunen  als  falte 
©peife. 

£Kupfe  unb  pufe  2  Kapaunen  fauber,  flammire  fie, 
wie  fcbon  mehrmal  gegeigt  worben  iji;  nimm  bas  0nge- 
weibe  aus,  wafcbe  fie  fauber,  breffire  unb  brate  fie  am 
©pie§.  SDann  fcbnetbe  bas  gleifd)  t>on  bepben  Kapaunen 
gang  »on  ben  deinen  ab,  lege  es  auf  ein  0cbnetbebret^ 
unb  fcbneibe  es  recht  fein  gufammen ;  lege  auch  1 
frtfdjen  0pec£'s  fein  gufammengefcbnitten  gur  obigen  Dftaffe, 
fajneibe  pon  3  ^reugetbroben  bie  braune  Diinbe  ab,  weicbe 

ben 
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Sen  roeigm  95afl«n  in  SSlKcft  ein,  brmfc  ifrn  tm’tber  aus, 
fcbneibe  if)n  recht  fein  $ujammen,  iint>  gieb  i§tt  aud)  $ti 
beit  jufammengefchntttenen  Kapaunen  unb  ©pecf.  SDfache 
bann  ein  ginfeur  von  24  Charlotten  unb  etroaß  ^eterßlie, 
tt)ie  auch  ber  @djale  ben  einer  B^one,  röffe  eß  in  1  Vier¬ 
telpfund  Untrer  red>t  roeich/  sieb  die  obige  gan$e  SO^affe 
ba$u,  rote  aud)  baß  notige  ©aljunb  2tofatennuß,gtel> 
etneß  ^ü^nerepeß  groß  ® laß  baju,  roie  aud)  ben  ©aff  »ort 
4  Bitfonen ,  unb  mache  die  SÜtfflffe  roo^l  unfereinanber, 
©an j  $u(eft  fcblage  ben  ©Otter  bon  6  Sperrt  ba$u,  unb  fef  e 
die  Üföajfe  bom  geuer,  bann?  fie  falt  roerbe.  9?imm 
eine  gorm,  roeldje  die  gan$e  SDiajfe  f äffen  fann;  Be* 
fheidje  fie  mit  2  ioth  Butter,  belege  bte  gan$e  gorm  mit 
©pccfparten,  unb  gteb  bte  ganje  9Hajfe  hbietn*  ©ann 
fefe  bie  gorm  eine  Stunbe  lange  in  nicht  gar  ju  heißen 
23acfofen,  bamit  ber  ©ateau  (angfam  bacfe,  fonadj  flurje 
t^n  herauß,  nab  laß  if)n  falt  roerben.  2Benn  bu  benfel* 
ben  brauchen  roillff,  fo  fchneibe  ihn  oben  unb  unten,  roie 
auch  neben  herum  fauber  ab,  lege  i{jn  auf  eine  ©chuffel, 
tfjue  etroaß  gefianbene  ©ulje  ba$u,  unb  gieb  ihn  $utr 
Safel. 

2lnmerfung.  ©0  fann  man  auch  *on  allem  ©e* 
flugel  dergleichen  ©ateau  machen. 


xvih. 


XVIII.  5ftt  »Ctftt'ecl 


9Iro.  x.  SBräcuit- Sorte. 

91%«  bas  ©elbe  x>o n  1 3  ©pern  mit  fo  \>let  geflogenem 
$ucfer,  ölS  1 2  ©per  fermer  ftnb,  bis  es  weiß  unb  fdjaumtg 
tft ;  reib  bie  ©d;nle  oon  einer  3‘ftone  auf  bem  Sfaibeifen 
ob,  unb  t£ue  fie  baju.  ©dringe  bas  QBeiße  »on  ben  ©p» 
ern  $um  flarfen  ©djnee,  rü^re  es  unter  bas  ©pergelb, 
«)ie  aueb  8  ©per  febwer  feines  2D?e£i  hinein,  beffretdje 
bie  5orm  mit  Butter,  unb  betreue  fie  mit  gefcbalrert 
unb  fein  geftbnittenen  fußen  9ftanbeln,  fuße  bie  SDlaffe 
(mein,  unb  baefe  fie  bep  mittelmäßigem  $euer. 

^Inmerfung.  SRan  fann  ofjne  gefebnittene  9ftan* 
beln  fte  in  bie  <$orm  fußen.  S)ie  $robe,  ob  bie  Sorte  aus* 
gebaefen  ifl /  madjf  man  auf  biefe  $Beife:  Sftan  flid)f 
mit  einem  bünnen  gefcbalten  ijoljd;en  auf  jwep  ©eiten  in 
bie  Sttttte  ber  Sorte,  unb  5ief>e(  bann  bas  Jpoljdjen  bureb 
bie  5ing^;  wenn  es  nod)  teigig  unb  fiebrig  tfl,  fo  faßt 
man  fie  noch  ein  wenig  flehen,  t(ut  fobann  einen  Q3ogen 
Rapier  auf  ein  Jjaarfieb,  fiurjet  bie  Sorte  barauf,  laßt 
fie  falt  werben,  legt  einen  Q3ogen  Rapier  barauf,  flürjt 
bie  Sorte  auf  ben  äußern  S^eil  eines  J^aarfiebeS  ober  auf 
eine  ©d;ujfel  nach  ^3elieb>en* 

a.  ©lafurett  au  mad&etr^ 

2ÖiH  man  bie  Sorte  glafiren ,  fo  fdjlagf  man  bas 
Sßelße  bon  einem  ©p  $u  ©ebnee,  rühret  fo  fciel  geflogenen 
Sucfer  nebfl  bem  ©aft  oon  einer  Simone  barunter,  baß 
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eine  etwas  bicfe  (bicf  ließe)  2)?ajferoirb;  6eflreichef  bie 
Sorte  bamif,  unb  belebet  fte  mit  allerlei  giguren  t>on  ein* 
gemacßteSgrüchfen. 

C^an  fann  auch  bis  0cßaien  ton  einer  gitrone  auf 
gucfer  abreiben ,  unb  mit  bem  geflogenen  ©piteiß  unb 
gitronenfaft  mitfelß  eines  ioffelö  abreiben  (bamif  bie  ab* 
geriebene  0cßale  recht  jart  wirb),  unb  ben  gucfer  bar* 
unter  rühren;  man  rührt  aber  mit  bem  ioffel  fo  lange, 
bis  es  recht  weiß  wirb, 

b#  ©lafur  bon  gitronett  auf  eine  anbere  2(rt. 

Sftimm  getfoßenen  unb  gefiebten  Qanarfenjucfer/ 
brücfe  ben  0aft  ton  gifrotien  baju,  ruhn  es  $u  einer 
flüjfigen  bod)  nicht  gar  ju  bunnen  9Kajfe,  beflreieße  baS, 
was  bu  gloftren  noiflfi,  bamit,  unb  laß  es  bep  gelinbem 
geuer  troefnen* 

c,  ®lafur  bon  bittren  Orangen* 

Bie  wirb  eben  fo,  wie  bie  ton  gifronen  gemacht, 
nur  baß  bloß  bie  auf  guefer  abgeriebene  @cß a(e  tort 
Orangen  ohne  ben  0aft  baju  fommt.  Otfan  fann  auch 
bie  ©lafur  ton  2ipfelfinen  ober  fußen  ^pomeranjen  auf 
eben  biefeSfÖeffe  machen;  man  muß  aber  ben@aft  baten 
baju  brüefen* 

d,  ©lafur  bon  Gjjofolabe, 

SKeib  bie  ©ßofolabe  auf  einem  jarfen  SKeibeifen, 
rühre  fte  mit  bem  $um  ©cßnee  geflogenen  (Jpweiß  unb 
geßoßenen  guder  recht  fein  unb  $u  einer  flüjfigen  2H«jfe, 
unb  terfahre  wie  mit  ben  torhergehenbem 
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e*  ©lafur  \>on  23amllc. 

*'  £)iefe  mich  eben  fo  mie  bie  por£ergel)enbe  gemacht, 
nur  bag  ©taff  ber  E(?ofolabe  geflogene  unb  fern  burd?ge* 
[lebte  Vanille  ba$u  getl)an  mirb. 

2luf  biefe  2lrt  mirb  aud?  bie  ©lafur  oon  3tmmet 
gemad)t,  nur  ba§  man  ©täte  beS  geflogenen  3iwmrtS 
aud?  etliche  tropfen  3<wmet6§I  nehmen  kann. 

f,  ®lafiu:  fcott  Eefcirä  unb  ^ergamotte. 

SKeib  ftifd>e  Eebra  ober  23ergamotfe  auf  3U^ 
ab,  gieb  ein  roenig  ju  0d?nee  gefddagenesEpmeig  baran, 
rüljre  es  gan$  fein ,  brüefe  ben  ©aff  oon  ber  Eebra  ober 
23ergamofte  baju,  rüf)re  es  nebff  geflogenem  3u<f'er  unb 
gefd?lagenem  Epmeis  $u  einer  flüffigen  TÜiaffe ,  unb  be» 
flreicbe  bas  $u  ©lafirenbe  bamif.  3n  Ermanglung  ber 
frifd?en  Eebra  ober  35ergamofte  nimm  jmep  ober  brep 
tropfen  Eebra  -  ober  E>ergamofte‘Ef[eu$ ,  brücke  efma$ 
3itronenfaft  ba$u,  uub  perfa^re  mie  mit  ben  Por^erge- 
§enben. 

g\  ©rütte  £>rait3eglöfttr, 

SKeib  grüne  ober  in  Ermanglung  berfelben  reife 
Orangen  auf  3«<fer  ab,  fodje  ein  menig  ©pinaf  gan§ 
meid?,  reib  ifm  im  Dieibeflein  red?f  rein,  paffirc  i£n  burd? 
ein  feines  jpaarfleb,  rüjjre  einen  Egloffel  Poll  oon  biefem 
burebgefriebenen  ©pinaf  unfer  bie  abgeriebenen  Orange- 
fdjalen,  bafj  bepbes  reebf  fein  merbe;  fd?lage  Epmeis  ju 
©d?nee,  gieb  e$  barunfer,  unb  rüljre  eö  mit  geflogenem 
3ucfer  ju  einer  SQIafje. 

Anmerkung*  2llleö,  mas  man  mif  biefer  ©lafur 
iibcr$ie§en  mill,  mugntan  nieftt  außer  bem  Ofen  trock¬ 
nen 
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wn  taffen ,  fonff  befommt  es  feinen  ©(anj ,  unb  roirb 
trübe. 

»■ 

9]tu  2-  33i§cmttorte  auf  eine  attbere  2lrt 

©cblage  bas  SBeiße  bon  i  3  ©t;ern  ju  @d)nee,  f§ue 
bas  ©e(6e  nebfi  1  Pfunb  3ucfer,  it>ctcf;ec  aber  fein  ge* 
fielen  fepn  mujg,  baju,  fcblage  es  1  Q3ierfeltunbe,  rühre 
bann  3  $ierte(pfunb  feines  treefenes  unb  gefiebtes  SEReht 
banmfer,  fuße  es  in  btc  mit  Butter  betriebene  gorm,  unb 
baefe  bie  $orfe/  rote  eben  iß  Steigt  roerben.  2Benn  bie 
gorm  ju  f (ein  unb  bief  OJIajfe  tff,  fo  belegt  man  ben  in« 
roenbigen  SKanb  mit35utter,  bcffretd}^t  Rapier,  roe(cb?s 
2  gingerbreit  froher  iß/  als  berSKarib  bergorm,  unb  fußet 
bie  €Dtaffe  hinein.  SQlan  fann  auch  geftepenen  3immcf 
unb  bie  abgeriebene  ©ebate  bon  einer  3trone  in  bieSEftaff* 
fhun. 

Strö.  3.  33i£cuittorte  C^aftforte). 

©dßage  1  ^3funb  unb  4  ioth  febroer  ©proeifj  ju  ge« 
Itnbem  ©djnee,  th«e  bas  ©elbe  nebß  1 8  £oth  geflof  enea 
9iafinabe$ucferS  baju,  fcblage  es  auf  gelinbem  $oh(feuec 
roarm,  unb  fobann  roieber  falt,  reib  bie  @dja(e  bon  einer 
gifrone  baju ,  bruefe  ben  ©aff  bon  ber  gan$en  3i* 
trone  hinein,  unb  rühre  fie  mit  1 4  iotfj  roohigefroefnetett 
feinen  9Hef)fS  untereinanber ,  fuße  bie  9)?affe  in  bie  mit 
^Butter  betriebene  unb  mit  oebinairem  guten  $Beifenmeh( 
betreute  germ,  unb  (aß  fte  bet;  gelinbem  geuer  baefen. 

9Kan  fann  fte  aueb  bann  gtaßren,  unb  mit  einge« 
machten  grüebten  belegen. 

9Tro.  4.  $?atMtorte, 

OSon  1 8  ©t;ern  nimmt  man  fo  bie(  als  nofhig/  um 
2  Q5ierte(pfuub  gefehlte  SRanbefn  recht  fein  $u  tofjett 
II.  #bfcbn.  91  ober 


—  194  — 

et«  ju  refbett,  namlidj  4  ganje  ©per  finb  §tn(angttc^  5a 
bem  Reiben  ber  5}?önbe(n*  £Xetb  bann  bie  ©djale  bon 
einer  3itrone  barunter,  fdjlage  bas  QBei^e  oon  ben  übrigen 
©pern  ^4  ©chnee,  thue  ba5  ©elbe  neb(i  1  £al6pfunb  ge¬ 
flogenen  3uc?erS  baju,  «nb  fd)iage  eö  noch  ein  wenig. 
Dvühre  biefe  StRaffe  naeb  unb  nach  unter  bie  geflogenen 
SKanbeln  fo,  bamif  es  feine  klumpen  giebf;  fiebe  einen 
©glöffel  boll  ^e{>i  baju,  rühre  es  barunfer,  fülle  es  in 
bie  mif  Puffer  betriebene  gorm,  unb  baefe  fie,  wie  oben 
«fl  gezeigt  worben. 

dito.  5*  $?anMtorfe  auf  eine  andere  2lrt. 

©fope  1  9>funb  gefdjalte  SDianbeln  mif  ganzen  ©p- 
ern  recht  fein,  thue  bie  abgeriebene  ©cfale  bon  einer  3i* 
frone  nebfl  3  53iertelpfunb  geflogenen  3ucfer  ba$u,  rüljre 
bas  ©elbe  bon  1 4  ©pern  nach  unb  nach  baran ,  fdflage 
bas  C33ei§e  bon  biefen  14  ©pern  $u  ©cpnee,  tüfjre  es 
ebenfalls  barunfer,  fülle  es  in  bie  gorm,  unb  baefe  es,  wie 
Inp  ber  QMscuitforte  ifl  gezeigt  worben. 

SRro.  6.  $?ant>eItorte  auf  eine  noch  aitbere 

9{eib  ober  flope  3  QSierfelpfunb  gefcfyalfe  9ftanbeln 
mif  ©perweig  recht  fein ,  thue  1  ijalbpfunb  3uc‘:er  fc^u, 
unb  rü§re  nach  unb  nach  bas  ©elbe  bon  1 4  ©pern  nebff 
ber  ©djale  bon  einer  abgeriebenen3ifrone  barunfer,  fcflage 
bas  $Beipe  bon  biefen  1 4  ©pern  $u  ©djnee,  rühre  ihn 
ebenfalls  unter  bie  SDfanbeln,  unb  fülle  bie  SDiaffe  in  bie 
mit  Juffer  betriebene  gorm. 

71  n  m  e  r  f  u  n  g.  3)kn  fann  2  iot&  bittere  hanteln 
barunter  thun,  welch«  «nen  Seffern  ©efehmaef  geben. 


9Tro. 


I 
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97ro,  7*  ©robtorte, 

0foge  i  ^>funb  SRanbeln  famrnt  ber  <8djafe  mit 
ganzen  €pern  fein,  bod;  fo,  bag  ge  nicht  obliegt  werben; 
fcblage  bas  $öeige  ton  14  ©pern  $u  <Sd;nee,  tfyue  bas 
©elbe  nebg  3  Siertefpfunb  gegorenem  3uder  baju,  ru^re 
bie  gegorenen  S^anbetn  nebg  bem  3ucfer  unb  ©eiben, 
gteb  etwas  gegorene  SRe(fen  unb  3imraef,  1  Stertelpfunb 
gefcbnittenen  trodnen  Sttronat  unb  @d;alenebg  einem  ©j> 
fogel  toll  gegebten  S^ie^l  barunter,  fülle  ge  in  bie  mit 
Sutfer  begrid?ene  Sorm,  unb  lag  ge  bep  nicht  attju  garfem 
geuer  bacf'en. 

91ro-  8*  ©ntötorte  auf  eine  mtfcere  9fr t 

@tog  i  SBterfelpfunb  getrocfnete  Srobrinbe,  gebe 
ge  burcb  ein  ipaargeb,  unb  gog  t  j^albpfunb  abgewogene 
SDianbeln  mit  ganjen  ©pern.  ©dgage  bas  Söeige  ton 
i  4  ©pern  $u  0d)nee,  tjme  bas  ©elbe  nebg  3  Sierfel' 
pfunb  gegogenen  3»der  ba$u,  fdgage  es  eine  halbe  Q5ier» 
telgunbe,  unb  ru^re  fobann  baS  gegogene  Srob  unb  9)can» 
be(n  nebg  ben  gegogenen  helfen,  3inimet  unbSDiUßfaten* 
ttug,  beßgletdjen  1  .^albpfunb  Hein  gefcbnittenen  trodnen 
3monat  unb  örangefdjalen  barunter.  $)as  Sörob  feuchte 
aber  jutor  mit  granjbranbroein,  2frac,  Piqueur  ober  ^J?a« 
lagawein  an,  unb  reib  ge  wo^l  unferetnanber,  fülle  ge  in 
bie  Sorm,  unb  bade  ge  bet;  mittelmäßigem  Jeuer* 

m 

9tro.  9.  (Sjjocolabetorte* 

0toße  3  QSiertelpfunb  SSftanbeln  mit  4  ganjen  ©p» 
cm  red;f  fein,  reib  8  f  off)  gnte  ©hocoföke  auf  rinem  SKeib' 
eigen ,  fd)lage  baß  9öeiße  ton  1 4  ©pern  $u  0d)nee,  fl;ue 
baß  ©elbe  nebg  3  Siertelpfunb  3«d'er  ba$u,  unb  fdgage 
eö  noch  einige  Minuten;  rulpre  fobann  biefe  2Kag>  na# 

SR  2  unb 
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unb  nach  unter  bie  geflohene  931anbe(n  unb  <3$ocoIabe,  ba» 
mit  es  nicht  flumperig  wirb,  flute  einen  €§ioffet  poll  ge« 
ftebtes  SCTie^l  unb  1  ^albloth  geliehenen  Srounef  baju, 
unb  fülle  fte  in  eine  mit  $3ufter  betriebene  5'orm. 

2inmerfung.  $Ue  biefe  befchriebenen Sortenmaffen 
fünnen  in  fleinen  beliebigen  formen  gebaefen  werben,  mell 
fcie  fleinen  Q3acferepen  $ur  Safel  ftcb  beffer  febiefen,  als  be» 
(laubig  ganje  Porten. 

SFtro*  io,  «uae&Sortc. 

Dteib  ober  flöhe  1  £albpfunb  gefehlte  SÜtanbeln  mit 
grnijen  ©pern  recht  fein,  wirfe  (fnete)  fobann  1  £al6pfunb 
33uffer,  1  $)funb  SDlehl,  3  QSiertelpfunb  geflohenen  3ucFec 
unb  bie  abgeriebene  «Schale  pen  einer  £itrcne  barunter/ 
treib  bie  Piaffe  mit  einem  ^Balgerbolj  eines  geberfiels  ^ 
aus,  belege  ben  SÖoben  mit  eingemachten  $Bei<bfein,  Jo¬ 
hannisbeeren  ober  bergletcfeen,  flechte  fcbmal  gefchnittene 
^^treifen  »on  ber  9)laffe  barüber,  beflreiche  fte  mittelf? 
eines  ^pinfels  roft  ©pergelb,  unb  baefe  fte  bep  einem  mit* 
telmapigen  Seucr. 

Tinmerfung,  SMefer  Stnjerfeig  fann  ebenfalls  in 
(feinen  Sormcben  gebaefen  werben,  auch  fann  man  etwas 
geflohenen  3iromef,  helfen  unb  ^arbomonen  baju  geben, 
welches  bem  Seig  einen  guten  ©efebmaef  machet* 

SDiefe  Sorte  erhalt  ftcb  auch  fe^r  lange* 

9lto.  11 *  ©wquant^orte* 

3«  tont  $Öeijjen  pon  3  Qjpern  t§ue  jwep  Zweite 
S^eft  unb  einen  Sjjeil  3uc^er,  wirfe  es  mit  1  QSiertelpfimb 
S3utter  ju  einem  Seig,  bod?  nicht  $u  fefl,  nur  bah  man 
ihn  austreiben  fann ;  flreidje  eine  Sortenpfanne  mit  35uf* 
ter,  unb  thuc  ben  eines  Sebetfiels  bief  ausgetriebenen  Seig 
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barem*  üvüfcre  Jcrnncf)  einen  ©$leffel  bofl  tyiety  tmdj 
unb  nadj  nebfi  i  §albma§  fauren  Diahms  auf  bem  geuer 
ju  einem  33rep/  unb  t§ue  noch  eine  gute^iertelmaf  biefen 
fauven  9iaf)m  nebff  bem  ©eiben  Pon  6  ©pern  baju* 
0chneibe  eingemachte  2Beid)feln,  3ofjanniö»  ober  £im- 
beeren  ein  ipenig  fein,  rühre  fie  unter  ben  törep,  unb  gleb 
ihn  auf  ben  auSgetdebenen£>oben  in  ber  Sortenpfanne,  t(jue 
einige  0tücfd}en  SÖutter  barauf,  beftebe  es  mit  gefispenem 
guefer,  unb  lap  es  langfam  baefen. 

2lnmerfung,  5SKan  fann  auch  0tatt  ber  einge¬ 
machten  ^irfchen  frifche  ^irfefen,  2lprtfofen,  grpetfehgen, 
2lepfel  u.  bergl.  nehmen.  gu  frtfeben  grüchten  mup  man 
aber  i  ^iertelpfunb  geflofenen  guefer  unter  ben  £Xa§m 
rühren» 

STro*  12»  ©antworte. 

SKühre  3  Q5ierte(pfunb  55utter  $u  0chaum,  tmb 
«ach  unb  nach  5  IJper  hinein,  fobann  i  ^albpfunb  ge¬ 
flogenen  guefer,  ru§re  es  noch  x  £3ierfelflunbe  jufammen, 
t^uc  bann  i  $)funb  feines  5fte()!  baju,  fülle  biefe  SOlajfe  in 
fleine  mit  Butter  betriebene  gormepett,  hoch  fe>/  bap  nur 
ber  Söoben  bebeeft  ifl,  unb  bacFe  fie  bep  gelinbem  geuer* 

9Kan  fann  auch  0fatt  bes  anbern  @tarf- 

mehl  nehmen,  unb  bie  Schale  pon  einer  gitrone  hinein^ 
reiben* 

5lro.  13*  ©antworte  auf  eine  andere 

SKühre  i  Jjalbpfunb  25utter  uebfl  ber  abgegebenen 
0($alepon  einer  gitrone  mit  i  4?albpfunbgefloßenengu<fec 
unb  bem  ©eiben  pon  i  o  ©pern  $u  ©epaum,  fcplage  ba$ 
QÖeige  pon  biefen  i  ©  ©pern  |u  0$«ee,  rühre  es  nebff  i 

$alb» 
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J^albpfunb  tyllefy  barunter,  unb  fade  e$  in  mit  Butter 
beflrtc^ene  gormem 

3ftco- 14-  ©ahbtorte  noc&  auf  eine  mtöere^lrt* 

SKüfjre  i  jpalbpfunb  dufter  ober  ©cbmalj  ju 
©cbaum,rübre  i  .^albpfunb  geflogenen  3ucfer  mit  6  ganzen 
©;ern  unb  bem  ©eiben  »on  4  ©pern  nebfl  4  €>em* 

melmebl  nach  unb  nach  hinein,  fülle  bie  9)lafle  in  mit 
Butter  beflrid?ene  uub  mit  geriebenen  ©emmefn  bepreut« 
gormen,  unb  baefe  pe  bep  mittelmäßigem  geuer» 

9fto*  15.  ^pantfefte  $?anMtorte* 

3u  3  QSiertelpfunb  feinen  troefnen  SHe^ls  $upfe  1 
j^albpfunb  auögetvafcbener  Butter,  Ablage  3  €per,  mirfe 
biefeS  ju  einem  $eig,  treib  bie  Hälfte  baoon  eines  ge* 
berftels  bief  aus,  unb  te ge  es  in  eine  "lortenpfanne.  ©teße 
1  ^)albpfunbgefd)älte5?2anbe(nmit  bem  ©eiben  bon  8©p* 
ernred)f  fein,  ru^re  1  Jpalbpfunb  geflogenen  3ucfer  unb  bie 
abgeriebene©cbale  oon  einer  3itrone  barunter,  Ablage  bas 
SS3eiße  bon  biefen  8  Qrpern  $u  ©d;nee,  rül)re  es  ebenfalls 
barunter,  tf)ue  biefe  üJtafle  auf  bem  SÖoben  ber  Porten- 
pfanne,  treib  bie  anbere  Jpälfte  bes  ^utferteiges  aus* 
pedjte  i^n  über  bie  Sftanbelmafle,  beflreicbe  i^n  mit  ©per« 
gelb,  unb  baefe  bie  Sprte  bep  mittelmäßigem  geuer* 

91ro*  t  6.  SBeicbfeltorte* 

5Bafcbe  i  ^funb  frifebe  Puffer  im  $Bafler  aus, 
toirfe  aus  5  Söierf'elpfuub  2^e§l,  3  ©ßloffeln  Poll  £3ranb- 
wein,  £Öajfer  unb  einem  ©p  einen  $eig,  treib  ijm  etn 
wenig  aus,  lege  bie  auögercafcbene  Butter  barauf,  Ablage 
ben  Seigbarum,  treib  ihn  aus,  unb  umflblage  i§n  brep 

bis 
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bis  biermal,  bamit  ßch  ber  $eig  mit  bet  Puffer  recht 
bereinigt.  2öenn  bfefes  gefchehen  iß,  fo  (reib  ben  'Scig 
ungefähr  |mep  9ftefferrürten  birt  aus,  fcjneibe  einen  run* 
ben  ober  hierertigen  S3oben,  harte  eingemachte  ^Beicbfeln, 
etliche  bittere  9)?anbeln  unb  -Bittonat  ganj  f (ein ,  t£ue  eilt 
wenig  3Bein  baju,  unb  ßreich«  es  auf  ben  23oben ,  bodj 
fo,  baß  ein  9ianb  2  gingerbreit  ringsherum  bleibt;  be¬ 
treibe  biefen  2fianb  mit  gefangenem  ©p,  fd;neibe  ben 
SDertel  aus,  lege  ihn  barauf,  betreibe  ihn  ebenfalls  mit 
bem  jerrührten  ©9,  unb  barte  ben  $eig. 

9tro.  17.  Wtfläientorte. 

Stoße  ein  halbes  5^funb  abgewogene  fbone  ^ifiawien 
mit  3  ganzen  Qfyern  recht  fein,  fblage  bas  2Beiße  hon 
1  o  ©pern  wu  Schnee ,  t^ue  bas  ©elbe  neb|i  1 2  loth  ge* 
ffoßenem  3l*rter  ba$u ,  fchiage  es  noch  einige  Minuten, 
rühre  es  nach  unb  nach  unter  bie  93if>ajien,  fülle  es  in  mit 
•SÖutter  betriebene  gormen,  unb  harte  es  bep  Mittelmä¬ 
ßigem  geuer. 

9Rro*  18»  Sorte  fcon  genentüffen, 

2öirb  eben  fo  gemacht,  wie  horhergejenbe  hon 
§M(?a$ien* 

$ 

9Trü,  19.  ^futräfuchett. 

Saß  ein  $>funb  Söutfer  einigemal  auffodjen,  bamit 
fiel)  ber  Schaum  abfonbert;  gieß  bie  flare  SÖutter  in  ein 
©efbirr,  rühre  ße  $u  ©bäum,  unb  nach  unb  narh  * 
§3funb  geßoßenen  3urter  mit  8  ganzen  ©pern  unb  bem 
©eiben  hon  8  ©bem  barunfer,  tf)ue  bann  i  $funb  feines 
$5ie§[,  1  Jjalbpfunb  gewafbene  unb  wieber  gefrort* 

nete  große  unb  f leine  Dvofmen,  1 3  (ot§  eingemachte  trorten 
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gezogene  unb  i Hein  gefd;aittene  ^omeVen^nfc^ö^,  bie  ab» 
geriebene  ©ebaie  t>on  2  ^ttonen  nebp  efroag  geflogenen 
^imniet,  helfen  unb  9Rugfatennu§  ba^u,  fuüe  tiefe 
Sftaffe  in  mir  Puffer  betriebene  formen ,  unb  bade  fte 
bei;  gelinbem  geuer. 

SfRan  fann  auch  btc  SHofinen  wegiaffen,  wo  bann, 
ber  $ud;en  foeferet  wirb* 

9]ro.  20.  Sttaaamef* 

©tofe  1  Jpaibpfunb  gefd;dlte  hanteln  mir  $we$ 
ganzen  ©pern,  rufne  1  ^PfMnb  Surfer  mit  bem  ©eiben 
cn  1  2  ©pern  $u  ©d)aum,  time  3  QSiertelpfunb  gefla- 
Irenen  %urfet,  1  'Hcftteipfunb  Hein  gefd?nittenen  ^ttronaf* 
bie  abgeriebene  @d)a(e  non  einer  Bitrone ,  1  ^albmaf? 
fnuren  Dtaf;m  nebfl  1  ^3funb  9Ref>l  barunter ,  ruijre  tiefes, 
unter  bie  gehantenen  ^lanbein,  fddage  tag  30eifje  oon 
ben  1  2  ©pern,  baoon  tag  ©eibe  febon  ifi  Perbraud)t  wor¬ 
ben,  ^©ebnee,  rul;re  eö  ebenfallg  barunfer,  fülle  es 
in  mit  Butter  bejirid;ene  gormen  ,  u.nb  baefe  fte  bep  ge* 
(intern  gener* 

0l;ro.  21.  ©efbe  Oluf>entorte> 

2Beicbe  4  .^reujerfemmein  in  9Riid)  /  fd;abe  unge¬ 
fähr  1  2  big  1  5  gelbe  -^uben  non  raitteimdhiger  ©rd^e,. 
reib  (iß  auf  bem  SReibeifen,  fafj  tiefe  geriebenen  £Küben  mit 
10  big  12  £off)  Butter -im  ^ajirol  auf  bem  geuer  tun» 
flen,  t§ue  bie  eingeroeid;fen  ©emmein  hinein,  fdjfage  10 
©per  in  einem  ©efcfyirr  red;t  unfereinanber,  unb  ru^re  fic 
uebfl  4  big  6  Sotf)  gefd?difer  geflogenen  fußen,  unb  einem 
$ot()  bitterer  SRanbein,  bie  mit  einem  ©9  abgerü^rt  wer¬ 
ben;  nebji  1  Jpaibpfunb  geflogenen  Sucferö  baju,  tf)ue  eg  in 
tin  ber$innfe$  mif  Butter  betriebenes  ^afiroi  ober  unteres 
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©efdßrr,  ßreue  ein  wenig  geßoßenen  3«^  unb  gtmmtf 
barauf,  unb  bade  ße  bet)  mittelmäßigem  geuer. 

SDiefe  torfe  wirb  gewöhnlich  warm  gefpeiß, 

9tr0.  22„  Tourte  ä  Ja  Creme  (^ortC  mit  $£ettte)* 

£teib  fopiel  Pon  bem  fd;on  befdjriebenenSÖutterteig 
011$,  als  ju  bem  SÖoben  nach  ber  ©roße  ber  ^ortenpfanne 
not^ig  iß;  lege  ilm  in  bie  "Sortenpfanne,  fcl)neibe  ben 
Sianb  ringö^et’um  ab,  laß  bann  ein  <Stud  SSutter  tm 
-.S'.aßrol  gelb  werben,  t^ue  eine  ^tanb  »öd  recht  feines 
$)Zei)l  hinein,  unb  laß  es  ein  wenig  barin  roßen.  SXühre 
fobann  i  Üftaß  fußen  SXahms  baju,  laß  et?  eine  $Beife 
fochen  unb  bann  ßef)en,  bis  es  milcßwarm  iß.  9\eib 
eine  Simone  auf  3ncter  ab,  unb  rühre  fie  nebß  bem  ©el« 
ben  oon  6  ©pern  unb  i  QSiertelpfunb  geßoßenen  3ucfer$ 
ba$u,  fdßage  bas  $&eiße  pon  ben  6  ©pern  $u  ©d)nee, 
ruhte  es  gelinbe  unter  bie  SD? affe,  fülle  ße  in  bie  mit  ^etg 
belegte  ^ortenpfanne,  unb  laß  fie  bep  gelinbem  geuer 
bacfen. 

Sflro.  23.  2(c#ltürte  t>ott  fcf)war$em  23rot>. 

©eßale  ungefähr  1 3  bis  14  ©tucfe  Q3or$borfer* 
21epfel,  macße  bas  ^erngehnufe  herau$/  fdjetbe  fie  flem 
tpürfelartig,  unb  gieb  1  $>funb  geriebenes  fchwarjeö  23rob, 
1  J^albloth  geßoßenen  3i>nmet,  1  0,uent  Selben,  1  jpalb* 
pfunb  geßoßenen  3ucfer,  4  ioth  mit  ©perroeiß  geßs* 
ßene  SKanbeln,  4  ioth  Hein  gehabten  3itronat  unb 
4  iötfj  ^omeranjenfchalen  ba$u;  mtfdje  biefes  alles  recht 
imferetnanber,  beßreidje  eine  Sortenpfanne  ßatf  rnitSut* 
ter,  t^ue  es  hinein,  brücfe  es  feß  jufammen,  begieß  eS 
mit  jerlaßener  S3ufter,  unb  laß  es  bep  mittelmäßigem 
geuer  eine  Jpalbßunbe  bacfem  ööenn  bie  Sorte  oben 
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$u  Braun  wirb,  fo  bebede  fte  mit  einem  53ogen  Rapier* 
3fl  fte  PoIItg  ausgebaden,  fo  nimm  fte  aus  ber  Porten* 
pfanne,  laß  fte  falt  werben,  unb  mit  einer  ©lafur  Pon 
©perweiß,  Suder  unb  Utoonenfaft  ober  auch  bloß  mit 
guder  unb  S^onenfaft  befinden  im  Ofen  frodnen. 

9?ro.  24*  Kartoffeltorte. 

©iebe  anbertfjalb  9>funb  Kartoffeln  im  3Bajfer, 
fcbale  unb  reib  fte,  wenn  fte  taU  ftnb,  auf  einem  Dveibeifen, 
flöße  1  QSimelpfunb  gefd;älte  SOIanbeln  mit  wenig  ©p* 
erwetß  recht  fein,  ruf;re  bas  ©elbe  pon  i6©pernmif 
1  Jjalbpftmb  gefloßenem  unb  burdjgejtebtem  Buder  $u 
©ebetum,  unb  bann  unter  bie  SKanbeln  unb  Kartoffeln, 
fddage  bei  ©perweiß  $u  einem  jlarfen  ©d;nee,  ruljre  i^n 
barunter,  fülle  es  fobann  in  bie  mit  Q3ut(et  betriebene 
gorm,  unb  bade  fte  6ep  mittelmäßigem  geuer. 

2)lan  fann  auch  ©tatt  1 6  ©per  2  4  nehmen* 

3Tlro^  25*  Bitronentorte. 

©foße  1  ^albpfunb  gefällte  SDianbeln  mit  bem 
©aft  Pon  4  3^tonen  recht  fein,  reib  bas  ©elbe  pon  4 
Bitronen  auf  Buder  abgerteben  auf  bem  SKeibeifen,  unb 
ru§re  es  nebjl  1  jja(6pfunb  gejloßenen  Bucfers  unb  bem  $u 
©d?nee  geflogenen  2öeißen  pon  3  ©pern  baju,  “SrciS 
unb  febneibe  Pon  bem  febon  befebriebenen  33utterteig  einen 
S5oben  in  beliebiger  ©roße  unb  gorm  aus,  unb  flreicbe 
obige  klaffe  in  bie  9)ittfe  beS  53obenS,  boeb  fo  /  baß  ein 
gwep  ginger  breiter  SKanb  rings  um  ben  33oben  bleibe, 
©ebneibe  einen  SDedel  in  beliebigen  Figuren  pon  ber  ©roße 
bes  S3obens,bef}reicbe  ben  SKonb  bes  Kobens  mit  einem  ein 
wenig  gefd)lagenem  ©p,  lege  ben  SDedel  barauf,  jwide 
ben  SKanb  mit  einem  gwideifen  aus,  beflreidje  ben  £)edef 
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ebenfalls  mit  bem  gefdjlagenen  (Jp,  unb  6acfe  b(e  Sorte. 
SDlan  fann  auch  ©taff  bes£)ecfels  bie  Sorte  mit  i  QSiertel« 
joll  breit  gefdjniftenen  ©tretfen  ton  biefem  ausgewdlgerten 
Seig  fledjten,  unb  fobann  mit  geflogenem  (Epmitteljl  eines 
Spinfels  beflreidjen. 

9)?an  fann  auch  etwas  3ilronenfd;ale  unter  hieran» 
bein  fcfcneibm  ober  (jaden. 

31ro.  26»  Sietter  £fppetn 

Svu^ve  eine  Stoffe  aus  i  Jpolbpfunb  fein  geflogenen 
unb  geflehten  3udetS  unb  i  ^albpfunb  feinen  SOle^ls, 
wenigem  geflogenen  unb  auch  i  o  geflogenen  9uV- 

gelegen  in  einer  ©d)üffel  rttit  (£i;erweifj  an,  (fie  barf  aber 
nur  fo  bunn  fepn  ,  bafj  bie  Piaffe  rom  ^ocbloffel  nicht  ju 
gefdjwinb  ablaufet)  beflreidje  einige  SÖadblecbe  mit  3Öach$ 
ober  ^ergangenem  ©djmal $,  lege  ton  biefer  Sflajfe  allezeit 
einen  ^fjldjfel  toll  auf  baS  2Med),  unb  mache  benSeig 
mit  bem  ieffel  auf  bem  SSled)  auSeinanber  in  ber  ©röfje 
biner  unfern  ^affefdjale ;  bie  SDlaflfe  mu  jj  aber  fo  bunn  auSge* 
flridjen  werben  als  ein  Dlubelplaf,  unb  fo  wirb  auch  niiC 
ber  übrigen  Verfahren,  fo  tiel  man  auf  bas  $3lech  bringen 
fann.  enn  bas  gan$e  QMedj  mit  ben  Rippen  belegt  i  jl, 
fo  fiaube  fie  mit  fein  geflehtem  3uder,  unb  fe|e  fie  in  nicht 
gar  $u  ^ei^en  23adofen.  $Öenn  fie  anfangen  gelb  $u 
werben,  fo  nimm  bas  33ledj  heraus,  unb  wicf’le  jle  mit 
fleinen  ipippenf)dl$chfn  auf. 

dl ro.  27,  $?anbeISjtppetu 

iafj  1  jjalbpfunb  9)lanbeln  einige  SBalle  aufflebett, 
bann  jfehe  bie  ©djelfen  baton  ab,  reib  ober  flöße  biefel» 
ben  mit  3  ganzen  (£pern  recht  fein,  unb  bann  rülwe  fie 
in  einer  ©Ruffel  mit  1 4  fot&  fein  gefiebfen  3»^^  n>ie 
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öud)  mit  wenigem  fein  geflogenen  ßirnmet/  unb  nach  unb 
mit  4  ganzen  ®t;ern  unb  bem  ^Dotter  pon  4  in  einet 
SJlofie  red;t  faumig  ab.  £>ann  bepteicbe  ein  S3acfbiecb 
mit  2öad;$  ober  $ergangenem<8cbmal$  uYtgefdljr  eine^anb 
breit,  unb  preicbe  bte  93Zanbeimaffe  auf,  aber  aud>  fo  bief, 
n>te  bei;  ben  2Bienerf)ippen  bie  Diebe  war ;  fonad;  bepdube 
pe  auch  mit  3u^er/ nnb  bade  bie  Jjippen  bet;  mittelmäßigem 
geuer,  bamit  fte  nid;b  braun  werben.  darauf  mad;e  ein 
^Matteifen  f;ei§,  nimm  bas  S3led;  aus  bem  $3adofen, 
pdube  noebmaf  3u(fer  darauf,  unb  halte  bas  ^idtteifett 
baruber,  bamit  fte  eine  fd;6ne  garbe  bekommen;  bann 
febneibe  fte  eines  Ringers  lang,  widle  pe  mit  einem  £ip* 
penfwlj  auf,  unb  gieb  pe  $ur  Safel. 

3Tro,  28.  GJocolabebippett* 

3Mefe  Rippen  werben  eben  fo  beljanbelt,  wie  bie 
SD?anbelf)tppen,  nur  baß  4  Sdfeidjen  geriebenen  dfjocolabes 
(weicher  aber  juoor  in  eine  @d)ujfei  auf  bem  $euer  etwas 
abgerufnt,  aufgelop  unb  febon  braun  wirb)  unter  bie 
obige  Piaffe  bepgemifebt,  unb  wo£l  untereinanber  geru§rf 
werben. 

Otro.  29.  aStScuitpippeit. 

0cbiage  eine  SDlajfe  pon  1  ^aibpfunb  fein  gepoße* 
Iten  unb  gefiebten  3uder$  in  eine  0d)dffei  mit  bem  hottet 
Von  7  ®i;ern,  auch  ein  wenig  fein  geflogenen  3immet  ober 
einer  abgeriebenen  @d;ale  non  3iftone  ober  93omeran$e 
(man  fann  ben  ©efd;mad  ^tneingeben,  wie  man  wiil)  mit 
einem  0d;neebefen  1  QSierfeipttnbe  lange,  bann  fcblage 
baö  ^öei^e  pon  ben  7  ©t;ern  ju  ©d;nee,  mifebe  tfjn  auch 
barunter,  gieb  fonad;  10  fotj;  feines  unb  burebgepebteö 
9Hehl  bö$u,  mache  bic  klaffe  wo£l  untereinanber,  be* 
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Preiche  ein  $3acfblecb ,  unb  preiche  biß  S0?aflfe  fo  bicf  auf, 
wie  bep  ben  £ötenerhippen  iff  borgephrieben  worben* 
SOann  6eficiubc  fie  mit.  fein  gepebtem  3uc£er,  unb  böcfe 
fie  in  nicht  g<w  ju  heilem  Söacfofen,  <3ie  burfen  abetf 
nicht  $u  gelb  gebaefen  werben,  fonfl  brecf;en  fie  tm  #uf- 
wicfeln.  •  . 

Tfnmerfung.  2(uf  biefe^rt  werben  auch  bie2fni£* 
Rippen  gemacht/  bie  SKaffe  ip  etnerlep,  nur  bap  man  etwas 
2fntS  fein  gepopen  barunter  giebf. 

9tro.  30»  Iwett  boit 

SManchire  i  §albpfunb  ^ipa^ien,  ^te^e  bie  S3alge 
haben  ab,  Pope  ober  reib  pe  mit  ©perweip  recht  fein  ab, 
rühre  pe  in  eine  0chujfel  mit  14  $otf)  fein  gepopenem 
3u<fer,  unb  nach  unb  nach  mit  3  ganjen  ©petn,  wie  auch 
bem  Dotter  non  4,  eine  fleine  ^albpunbe  bePanbtg,  be- 
preiche  ein  55acf blech ,  wie  fchon  ip  gezeigt  worben,  unb 
unb  oerfahre  bamif ,  wie  bep  ben  oorPeh^nben  gelehrt 
würbe,  SD?an  mup  aber  im  53acPen  Dbacpt  geben,  bapber 
23acfofen  nicht  $u  hei£  werbe,  fonp  oerlteren  bie  ^ipajieti 
ihre  §arbe* 

3tro.  31*  SBrtot&tttan&eltt* 

0e|e  1  ^albpfunb  abgewogener  9Kanbeln  fein  mit 
bem  ©chneibemejfer  gephnitfen  mit  1  ipalbpfunb  gePope- 
nem  3ucferim  ^aramelfaProl  auf ©luth,  rühre  bepanbtg 
barin,  bis  pe  anfangen  fchon  gelb  $u  werben;  bann  fet3ß" 
fie  bom  geuer,  unb  rühre  noch  langer  bartn,  bis  pe  begin¬ 
nen  braun  $u  werben,  ^Darauf  fe£e  fie  roteber  aufÖlutjj, 
unb  lap  pe  braun  werben,  2Benn  man  glaubet,  bap  fich 
ber3u^r  mit  ben  Sittanbeln  berbunben  hat,  fo  brüefet 
man  ben  0aft  bon  einer  3itn>ne  hinein,  unb  bie  klaffe  in 
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fleine  gdrmchen,  welche  aber  |Ubor  in  faltes  Koffer  muf» 
fen  gelegt  werben;  man  mufj  aud)  Me  SQlajfe  fo  bunn  aus» 
brucfen,  als  möglich  ijl.  2Benn  fte  etwas  falt  finb,  fo 
fann  man  fie  $ur  Safel  geben. 

21  nm'erfung.  9lftan  fann  fie  auch  Hein  Streif* 
djenibeife  mit  einer  gitronenenglaö  glaftren,  mit  fein  ge» 
fdjnittenem  3toonaf  ober  pjlajien  betreuen,  unb  fie  wie* 
ber  trocfen  «erben  (affen. 

9]ro.  32.  $?anMfrdn$d)ett  tön  ®la$meml>efo. 

©ieb  in  eine  Schuffel  1  Jpalbpfunb  fein  geflogenen 
3ucfer,  fhlage  bas  2öeifje  Don  3  ©petn  nicht  ganj  baju, 
rü^re  ben  3u<fer  recht  faumig  unb  bicf,  bann  fchneibe 
nicht  gar  1  Jjpalbpfunb  abgewogener  SKanbeln  mit  bem 
Schneibemojfer  recht  fein  jufammen ,  gteb  fie  ju  bem  ge* 
rührten  3ucfer,  unb  mache  bie  ganje  Stoffe  roo^l  unter* 
einanber.  SDann  (ege  Rapier  auf  bas$3acfblech,  unb  auf 
bas  Rapier  Oblaten,  formire  fleine  9D?anbelfrdnwchen  in 
ber  ©rofje  eines  laubthalers,  unb  hacfe  fie  bep  gelinbem 
geuer ,  bamit  fie  fchön  gelb  «erben ,  aber  ja  fein  braune 
garbe  befommen.  2Benn  folche  gebacfen  finb,  fo  Idjjc 
man  fie  etwas  falt  «erben,  fonfj  §erbrechen  fie.  ^Darauf 
nimmt  man  fie  Don  ben  Oblaten  herab,  unb  füllet  Söeich« 
fein  ober  Johannisbeeren  hinein. 

SJTro*  33»  Spamfd&e  SfBmhe, 

Schlage  bas  28eifje  Don  6  ©pern  $u  ffarfem  Schnee, 
rnifcbe  nach  unb  nach  6  ©§loffel  Doll  fein  geflehten  3ucfer 
unter  benfelben,  auch  fann  man  etwas  2lnis  bepfe^en; 
lege  ^opier  auf  ein  Söacfblech,  unb  auf  baffelbe  Oblaten, 
brefitre  allezeit  mit  einem  ©fjlöffel  etwas  Don  biefer  Stoffe 
fchon  länglich  auf  bie  Oblaten,  unb  fo  Derfahre,  'bis  bie 
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gan$e  9ttafle  $u  Qrnbe  ifl ;  bann  flaube  oben  baraufgucfer, 
fe|e  fte  in  warmen  S5acfefen,  unb  lafl  fle  8  ober  4  @tun» 
ben  bann  flehen,  bap  fie  nur  f  roden  werben,  aber  ntc^C 
baden.  CDIan  mup  jebcch  Obacht  geben ,  bafl  fte  fdon 
weifl  bleilfh;  nimm  fte  aus  bem  S3cdofen,  lap  fte  falt 
werben,  unb  nimm  bie  öbiafen  baoon  ab. 

9Tro.  34-  Sinfentciä, 

©ieb  $u  1  £albpfunb  fein  geflogenen  Swcferß  1  §a(b- 
pfunb  feinen  SDZeJfö,  1 2  ioth  Puffer,  1  jjalbpfunb  fein  ge» 
flofener  ober  geriebener  SKanbeln,  welche  mit  bem  Dotter 
»on  3  ©pern  fein  geriebenfepn  müflen,  unb  eine  gitrone  auf 
guder  abgerieben.  9)lan  bann  ihnen  auch  einen  anbern 
©efchmcd  geben  nach  belieben.  Schlage  noch  ben£)ot* 
(er  von  3  ©pern  $u  ber  SOiafle,  unb  arbeite  ben  ‘teig  wohl, 
bami(  er  recht  fein  werbe;  bann  mad;e  ifm  jufammen, 
formire  f  leine  Qkejel  barauS,  ober  treib  ben  $efg  mit 
einem  Sftubelholj  aus  in  ber  SDicfc  eines  flarf'en  SOZeffer* 
rucfens,  lege  ihn  in  Heine  gormchen,  beflreiche  fte  mit 
jerflopften  £pern,  thue  etwas  eingemachte  2Beichfe(n  ober 
Johannisbeeren  ober  Jpiftenmatf  hinein/  unb  bade  fte  im 
nicht  gar  $u  heipen  Sßadofen ;  wenn  fte  flhön  gelb  flnb,  fo 
nimm  fte  heraus. 

2(nmerfung.  SDiefer  $eig  fantt  auch  ohne  bie 
SDZanbeln  gemalt  werben. 

fflro»  35»  ©cfmeebailett  auf  fransDjtfche 

©ieb  in  ein  ^aflrol  1  iBierfelmap  2Bein,  4  Jofjj 
föuffer ,  bas  2lbgeriebene  von  einer  ^omeranje  ober  gi* 
(rone  unb  6  iötf)  guder  baju,  unb  fe|e  bas  $aflrol  auf 
©luth.  2öenn  ber  $Öein  fochet,  fo  thue  3  flarfe  ^och* 
Wffel  Voll  feines  Sttehl  unb  rühre  beflänbig  barin, 
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bamif  bie  ÜJIaflfü  bicf  metbf.  2Bemt  man  fie  mi(  bem 
gieger  angreifet,  fo  barf  nichts  baran  hangen  bleiben;  fo« 
nach  fefe  ben  $eig  Dom  Sewety  ia§  if)n  fait  meröen,  fd>(a^ 
ge  3  ganje  <£t)W  unb  bon  5  ben  Dotter  barcin,  eines  nach 
bem  anbern,  bade  in  1  ^fnnb  hei0gemacbten^0{bma4es 
fleine  Knobel,  aus  bet  SERajfe  gemacht,  fctön  gelb, 
aber  man  mup  befianbig  mi(  ber  33acf  pfanne  rütteln,  unb 
fd?6n  langfam  baden,  bamif  fte  reche  auflaufen.  ©antt 
lege  f«c  auf  ein  fauberes  Such  ober  Rapier,  bamd  bas 
0d;mai|  abtaufe,  rid;tc  fte  auf  eine  @c&uffel  an,  unbftaube 
etwas  3«^r  »nb  3'nimef  barauf. 

9fU*o.  36.  9$<ttiernfr<tyfett. 

Dlü^re  1  §albpfunb  fein  geflogenen  unb  geflehten 
Surfers  mit  etwas  weniger  als  bem  SBetfjen  oon  3  Sperrt 
an;  man  mujj  aber  fo  lange  mit  eine  .^odjlojfel  baritt 
rühren,  bis  bie  ©fas  recht  birf  wirb,  wie  bep  SÜlanfcei* 
fransen.  $)ann  fcfttieibe  1  93iertelpfunb  roher  SKanbeln, 
weiche  aber  nicht  abgewogen  werben,  jebe  Sftanbei  in  6 
Steile;  fonach  gieb  4  ioth  proper  SKoftnen  baju,  welche  aber 
auch  in  4  $hgik  gefchnitfen  werben  muffen ;  auch  werben 
3  $oth3ifronö*  ganj  fiein  gefchnitfen,  aües  btefeö  fommt 
unter  bie  gerührte  ©ias ,  auch  wirb  bie  @djaie  bon  einer 
3ifrone  fe^r  fein  gefchnitfen  unb  barunter  gethan;  bantt 
mache  biegende  2Kajfe  wo§i  unfereinanber,  lege  ein  $)a* 
pier  auf  bas  23atf  blech,  unb  auf  bas  Rapier  Oblaten.  Spache 
fieine  runbe  Kügelchen  aus  ber  SDZaffe  in  ber  ©rofe  eines 
1 2  .ftreujerfiurfes,  laf  fte  im  nicht  gar  $u  Reißen  £5arf* 
ofen  iangfam  ausbacfen,  nimm  bas  SSiech  aus  bem 
Öfen,  unb  wenn  fie  fait  finb,  fo  brich  fie  oon  ben 
Oblaten  ab. 
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Sfltro.  37.  2ifif)aiTcii('ut‘c!cr.?6rtc6(;it. 

3\eib  6  3ttronen  auf  bem  9ieibeifen  jufammem 
fdjneibe  ba$  3ufammengeriebene  nodjmal  mit  bem  ©.bnet* 
bemeffer,  Damit  e$  red?t  fein  toerbe,  unb  ru^e  es  in  reinem 
©efdfrr  mit  6  ©fjlojfei  Pott  ^ergangener  Butter  unb  bem 
Dotter  t>on  8  ©pern  roohi  untereinanber;  f)ernad)  (reib 
einen  33utterteig  aus  in  ber  ©i<£e  eines  SOleferriufenS, 
(ege  ben  tButterfeig  in  f  leine  $ormd)en,  fdjneibe  ben  teig 
neben  ^mim  ab ,  gtefj  in  jebes  ^ormdjen  einen  ©ffoffef 
Pött  von  ben  3dr°nen,  eine  halbe  ©tunbe  Pon  bem  Anrich¬ 
ten  Jtikpie  ^Bacferep  in  nid)t  gar  $u  h^en  Q3acfofen,  unb 
(a^  jWangfam  bacfen  SS3trb  es  Seit  jum  Andd;fen,  fa 
f  ür$e  fie  auö  ben  gormcfyen. 

3Rro.  38.  $83affclfud&eit. 

Üiu^re  1  ^albpfunb  Q3utter  ju  ©djaum,  baju  nadj 
unb  nach  5  ©per,  2  gute  ©fjlöffet  »ott  §efen,  ein  wenig 
3ucfer  unb  3troroef,  ein  ^albcö  ^Pfanb  50?ehl  unb  cirt 
wenig  ©alj,  unb  rühre  biefe  Piaffe  mit  warmer  9)ii(d> 
fö  bunn,  mie  ©perfudjentetg,  fefe  fie  an  warrneu  Ort,  lag 
fie  gehen  (in  bie  jjo£e  feigen),  mache  bas  2Baffeleifeti 
heip,  befreidje  eö  mit  einem  ^)infei  mit  aerfoffener  23uf* 
ter,  unb  fülle  mit  einem  Toffel  fo  oiel  als  not^ig  hinein* 
SSBenn  fie  auf  ber  einen  ©eite  gebacfen  finb,  fo  brehe  bas  ©t* 
fen  herum,  bamit  fie  aufber  anbern  ebenfatts'aushacfen;  be* 
freue  fie  mtt  geflogenem  3u^r  unb  3inimef,  unb  $ie& 
fe  warm  jur  tafel,  fonf  werben  fe  £ahe* 

fftro.  39»  Bimmetmoffdit* 

$nete  1  $funb  feines  $)?ehh  1  ipalbpfunb  Puffer, 

1  ^>a(6pfunb  gefoj]enen  3u<fer  unb  i  ^alblorh  gefofenen 
3immet  teig,  mache  ©tticbe  in  ber  ©tope  bes^Baf* 
II.  Abfchü>  0  fei. 
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fefeifens  baraus,  unb  baö  Qrifen  auf  bepben  @eiten  £eip. 
fcepreid&e  eö  mit ^erffoffencr  Butter,  unb  bacfe  fte  wie  bic 
bor£erge£enben  bep  getinbem  geuer. 

9 

S?ro.  40.  @ßure  ütapmroajfefo. 

£Ku^re  1  Jjaibpfunb  Puffer  mit  bem  ©öfter  ton  1  5 
(£pern  $u  ©cfyaum,  1  Sttap  red)t  guten  fauren  9\a§mS 
ticSft  1  9>funb  fein  gepebfen  9Kef>te  barunfer,  fdpage  baö 
553eipe  oon  tiefen  1  5  (£pern  ju  parfem  @dj)nee,  unb  tufjre 
es  ebenfalls  barunfer;  tfjue  ein  wenig  @aij  unb  ge|io§ene 
SEftusfatenblute  ba  ju,  bccfe  fie,  toie  bie  D7ro.  3  8  Mdw ie« 
benen,  unb  bepreuefie  bann  mit  gepopenem  3wäWnb 
Simmef. 

©iefe  SDaffein  muflen  warm  gefpeip  werben. 

0 

fftro.  41.  ©prt§f«cf>ett* 

$ap  1  Jpaibmap  füpe  €02itc^  im  ^aproi  auffodjen, 
t§ue  ein  wenig  gepopene  9ftuSfatennup  unb  ungefähr  6  $or£ 
gepopenen  3uder  ba$u,  rufjre  auf  geiinbem  geuer  fo  viel 
feines  9J?efP  hinein,  bap  eö  ein  fePer  $eig  wirb,  ©ie 
§)robe,  obber  $eig  gut  ip:  man  wdigert  ein  •ß'udeidjen 
pon  bem  £eig  im  Dörfer,  pdpt  nad?  unb  nad)  bis  1  o  (£t)er 
barunfer,  ffmt  bie  SHafle  in  bie  ©prife,  mad)t0d)maij 
§eip,  brud'f  bie  ^ud;en  in  bie  Dxunbe  hinein ,  badf  fie 
golbgelb,  iegt  pe  auf  ein  Rapier,  unb  wenn  fie  falt  fiub,  fo 
bepreut  man  fie  mit  unb  Swmef. 

9tro*  42»  ©dwcekileiT, 

^§ue  4  $ot§  23utfer  in  ein  $aproi,  giep  1  ipaibmap 
Sßajfec  barauf,  iap  es  auffocbem  rüpre  fo  oiei  9)?e|p  f)in* 
ein,  als  nur  möglich,  fo  bap  bie  SDtajfe  ganj  trocfen  wirb; 
bann  t§ue  es  in  Dörfer,  pop  6  ganje  €per  unb  t>on  brepen 
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bas  0elbe  nacg  unb  nad)  barunter,  fo  bag  bie  Sftaffe  ton 
ben  QÜpern  gan$  gelinbe  roirb;  lag  bann  anbertgalb^funb 
(Sdmialj  im  $agrol  auf  bem  Seuer  geig  roerben,  fauche 
einen  Löffel  in  bas  geige  ©cbmalj,  unb  fi*d>  bamtt  ton 
ber  9Hajfe  fo  biel  aus  als  eine  rodlfcge  Sftug,  baefe  es  im 
©djrnalj  unter  ofterm  Jperumfcbütteln  fdmell,  bamit  bas 
©egmalj  nid)t  terbrennt;  unb  begreue  ge  bann  mit  ge* 
fiogenem  3u<&r  unb 

3?ro*  43-  ©c&mtfide&atfettel 

SKugre  anbertgalb  ^3funb  2Q2egl,  i  Q3iertelpfunb 
Butter,  6  (£per,  i  $}iertelpfunb  geflogenen  Sucfer,  ein 
flein  wenig  @al$  mit  fugem  £Kagm  ju  einem  Seig,  wie 
man  bie  Sftubeln  $u  machen  pgegf,  aber  niebt  gar  $u  (Teif; 
treib  tgn  aus,  unb  fdjlage  tgn  $wepmal  jnfammen  ,  wie 
fegon  oft  ig  gezeigt  werben,  febneibe  ign  mit  bem  Q3acf* 
rdbcfyen,  geegte  allerganb  beliebige  Jigttren  baoon,  baefe  ge 
im  Sdjmalj,  unb  begreue  ge  mit  gegogenem3«cf'er  unb 
Simmef* 

44.  dngltfcge  (Scgnittem 

& ugre  t  ^albpfunb  guten  feinen  troifneti  S0?egls 
mit  fugem  9kgm  unb  1 6  0;ern,  aud)  nod)  1  §albmag 
fugen  £HagmS  barunfer,  tgue  es  in  eine  garf  mit  23utfer 
begricbene  Sortenpfanne,  unb  baefe  eö  bep  gelinbem  $euer 
red)t  troefen.  @cpneibe  bann  gngerbreife  <8tucfe  beton, 
ri|e  fte  in  ber  9)ütfe  nocgmal  mit  bem  Keffer,  baefe 
ge  in  geigem  ©cgmalj,  unb  begreue  ge  mit  Sucfer  unb 
Simmef, 

0  3  DfrO. 
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fflv o,  45.  gucf  erfttaubem 

9Su£re  ju  1  Jjmlbpfunb  feinen  Stahls  unb  6  £of^  g< «* 
floßencn  Surfers  im  irbenen  ©efd;irr  nach  unb  nad;  bas 
SOBeiße  oon  8  Epern  nebfi  wenig  28ein,  unb  ruf)re  es  mit 
einem  hoffet  red;t  untereinanber.  faß  in  einem  9)fdnnd)en 
©d)mal$  f)ei§  werben,  fülle  bie  9Haffe  in  einen  Trichter, 
Jaire  ben  Ringer  *>or  bes  ^ridjters  Oeffnung,  bamit  bie 
$)iaffe  nur  $art  in  bas93fannd)en  taufen  fann,  madje  runbe 
©(rauben  babon,  bie  aber  nid;t  ju  bid  fepn  burfen;  bade 
fie  hellgelb,  biege  fie  über  ein  SÖBalgerholj,  unb  betreue  fee 
mit  geflogenem  3uder.  9Kan  fann  aud;  biefe  SOtaffe  burcö 
einen  ©d;aumloffel  in  bie  23utter  taufen  taffen,  bamit  bie 
©(rauben  beffo  $drter  werben* 

9Tro-46.  ^Obfaten^oitrtefettenC^rt^uc&en  ober 
*pfa$cf)ett)* 

©ticb  mit  einem  runben  QMed;  ober  Eifen,  welkes 
ungefähr  3  3od  im  £)urd)fcbni(t  §a(,  Oblaten  aus ,  t£we 
auf  eine  ©d;eibe  etwas  $if(enmarf  ober  anbere  beliebige 
9D?armetabe  ober  Eingemachtes,  unb  bebede  es  mit  einer 
©djeibe  Oblaten.  SÜtadje  einen  £eig  bon  einem  Et;,  et* 
was  9ttel)l  unb  23ier  fo  bid,  wie  ber  ju  gebadenen  2(epfeln 
ifi;  taudje  bie  Oblaten  mit  bem  Eingemadjten  SOierfeljoK 
breit  ringsherum  am  Dvanbe  fo  hinein,  baß  es  ein  9\ab 
formiret,  unb  bade  fie  in  ©djmalj. 

9tro.  47.  ©elWagenet:  Äud&en. 

Suifjre  3  QSierte  (pfunb  ^ergangener  SSuttef  ju  ©djüum, 
nad;  unb  nach  1 2  Eper,  ein  wenig  ©alj,  3  Sßiertelpfunb 
feinen  trodenen  9)^1$  unb  6  foth  geflogenen  3uc^erS 
hinein,  $ule(3t  aber  3  bis  4  bott  gute  Bierhefen, 

be* 
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6effretcf}c  bie  gorm  mit  Puffer,  bepreue  pe  mit  geriebener 
©emmel,  fiUIe  bie  €D?afjTc  pitietn,  lap  pe  in  ber  2Öärme 
ge£en,  unb  bade  pe  bet)  miffelmdpigem  geuer, 

Sittan  fann  auch  i  .^albpfunb  grope  ober  Heine  3\o* 
ftnen  btneintpun, 

9Tro.  48*  ©etrü&rtei:  äuc&ctt. 

9vuf;re  i  ^3futtb  auggeroafdjene  Butter  nacp  unb 
nad)  mit  bem  ©eiben  bon  1 8  €pern  unb  mit  4  Sofjj 
gepopenen  3ucfer$  ©d;aum,  tfjue  anbertpalb  ^Pfunb 
feinen  ttodenen  SÜiepte,  3  Löffel  boü  gute  §efen,  1  Vier* 
telmap  fupen  iKapmö,  1  Viettelpfunb  abgewogener  unb 
gart  gefdjnittener  ^anbeln,  4  iofl)  gefcbnittenen  3^1'0« 
ttafö,  ein  wenig  ^usfafenblute  unb  ©al$  nebp  bem  $u 
©d)nee  gefcblagenen  V>eipen  bon  6  ©;ern,  unb  nad) 
Veiieben  wof)l  GUogelefene  unb  gemafdjene  Heine  Dvopnett 
baju,  rupre  biefeö  alles  rcc^c  unterdnanber,  fülle  ben'Sefg 
in  bie  mit  Butter  bePricpene  gorm ,  tap  ben  'Seig  ge= 
$61  ig  ge^en,  unb  bade  ipn  bei;  mittelmdpigem  geuer,.. 

SXlitro.  49.  ßofotfcpen  QU rt  emee  sunkn  ®e* 

kcfenett), 

Suipre  1  £alSpfunb  Puffer  mit  4  (Epern  unb  4 
lotfj  gepopenen  3uders  ju  ©djaurn,  1  ^Pfunb  feinen  trod« 
nen  SDleplö,  1  Vierfelmap  fupen  S^a^mß,  ein  wenig  ©al$ 
irnb  ein  ^3aar  ioffel  boll  gute  Vierpefen  barunter,  mache 
Heine  runbe  $ucpen  baoon,  lege  pe  auf  ein  fupfernel 
5&kd),  bruefe  in  bieSftttte  eine  Vertiefung  hinein,  mib  lap 
fie  gepen.  ©inb  pe  genug  gepiegen,  fo  fülle  (Eingemachtes 
in  bie  ^oplung,  bepreidye  bas  Uebrtge  mit  einem  5er« 
fdpagenm  £p,  unb  bade  pe  bepmjdefrnäpigem  geuer,. 
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91ro.  50.  tfolatfchen  auf  due  andere  %xt< 

9vü§rc  anbertf)alb  $)funb  auSgeroafchene  Butter  fo. 
tätige,  bis  flc  ganj  weiß  wirb,  ruf)ie  6  iot!)  geflogenen 
gucfer,  1  Sßiertelpfunb  dein  gefchnittenen  3itronat,  nad> 
unb  nach  3  ganje  ©per,  baS  ©elbe  bon  7  ©petn  baju, 
fobann  2  $)funb  trodenen  feinen  t>urd>gefieb^n  S$e§($* 

1  Jpalbmaß  fußen  9iaf)mS,  ein  wenig  tQiuSfatenblutc  aud> 

2  bis  3  ioffel  boü  gute  Bierhefen.  Sftache  fleine  runbe 
^udien  in  ber  ©röße  eines  ©pergelbs  babon,  fefe  fte 
auf  ein  fupfernes  23(cd;,  laß  ße  an  warmem  Dtt 
gehen,  beßretdje  fte  mit  einem  jerfd) (eigenen  ©p,  uufc 
bade  fte* 

Slxo*  5 1.  S3rant>tetg  mit  9Mch, 

©ieb  in  ein  $aßrol  ober  Siegel  1  ^ierfe(ma§ 
9tti(ch,  ein  f (eines  @tucfden  3lmmec /  wie  auch  4 
ioth  3U(ffr»  2öenn  bie  SDii(d)  fodjet,  fo  ßreue  fo  biel 
feines  hinein ,  a(s  bu  ^ineinbr Ingen  fannß,, 

mad)e  ben  Seig  mit  einem  ^od>loffel  wohl  unterein» 
anbei* ;  ber  $eig  muß  aber  fo  feß  ßpn ,  als  bep  bem 
23ranbteig  iß  gemefbet  worben.  ©arm  fefe  i§jt  bom 
geuer,  unb  mad)eihn  in  einer  (^d>uffe(  mit  3  iot^  23utter 
red)t  untereinanber.  2Benn  er  etwas  faft  iß,  fo  fdlage 
nach  unb  nach  4  ga.nje  ©per  unb  bon  4  ben  ©ottec 
baran,  rühre  bie  SDZaffe  wohl  untereinanber bann 
fiaube  etwas  €0Zef>l  auf  ein  9iube(bret,  (ege  ben  ^eig 
barauf,unb  mache  barausfleine  2lnboutÜen  (Andouilles) 
in  ber  ©roße  unb  ©tde  eines  Ringers.  ©ine  Mbe 
©tunbe  bor  bem  Anrichten  bacfe  ße  mit  1  ^Pfunb 
©chmatj  in  einer  Söadpfanne  fwß  gemacht  ßhon  gelb, 
te&i  ße  ouf  ein  Rapier  ober  fauberes  ©uh/  bamit 
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bas  gett  abiaufe,  SDann  lege  fte  auf  eine  ©c^üflel, 
unb  bejldube  fie  mit  3«^  unb  gfmmef. 

3Tro.  52.  £efenfca<fere0. 

©ief?  1  §a(6pfunt)  ^ergangener  ober  §eiggemor« 
bener  33wter  in  eine  faubere  0d)uffei,  rüf)re  fo  fange 
mit  bem  .ftochidffei  barin ,  bis  bie  Butter  recht  fau« 
mig  wirb,  fd;(age  nach  unb  nach  6  gan$e  (Fper  unb 
oon  4  ben  £)ot(er  barem ,  gieb  aud)  1  o  ^od){offel 
boü  feinen  baju,  bas  nötige  0afj,  auch  fuc 

2  ^reu^er  meifje  jjefen,  juoor  einige  0tunben  gewdf- 
fert,  baju;  bann  giefj  baS  SBaffer  baöon  ab,  unb  1 
SBiertelmaf?  9fti(dj  baran,  madje  bie  £?fen  nebfl  ber 
ÜJriich  burd)  ein  jjaarfieb  an  ben  ^eig  ,  unb  fcbiage 
lfm  1  £?ierteifiunbe  lange  mit  bem  $od;(offri.  93?an 
fann  and)  einen  €§(6{fef  voll  gt-jic^encn  Bucfer ,  auch 
nach  ®clief>ert  fietne  9\o|lnen  barunter  t^un*  £3e* 
fheidje  eine  gorrn  ober  Meine  görmdjen  mit  Butter 
ober  Schmaij,  fuClc  bie  Sftajfe  Qmm ,  unb  fe^c  ftc 
an  warmen  Ort,  barnic  ber  ^eig  aufgeh?*  SSBenrt 

er  eine  gute  ®ei(e  gejlanben  unb  gegangen  ijf, 
fo  fefe  i&n  in  toof)f  gehegten  S3acfofen,  unb  fafj  ben- 
feiben  lanqfam  bacfen,  2Birb  es  geit  $um  Anrichten, 
unb  ifl  betfelbe  gut  ausqebacfen,  fo  flur$e  ihn  auf 
eine  SdnijTei,  {idube  etwas  3ncfer  barauf,  unb  gieb 
ih«  $ur  Safef. 

9tro.  53-  £efetttet3  auf  ettte  andere  litt 

@ieb  in  eine  0djujfei  1  o  ober  1 2  ^ochidffel 
fcofl  £D?ehi,  nimm  in  ein  ^afiroi  1  ^albpfunb  But¬ 
ter,  fuc  2  ifreujer  gute  §e fen,  1  QSietfeimap  93Wd) 

; '  unb 
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unb  bgg  notige  bie  SDIojfe  ein 

wenig  (au(id>  werben ,  £ernqc&  macf;e  biefes  wo^f 
turcb  ein  ^aarfteb  on  ba§  SDfefjl,  .  fd)iage  6  ganje 
(E^er  unb  ton  4  ben  SDofler  barem ,  rüfpre  ben 
£eig  wof)i  unfereinanber,  beflreidje  eine  gorm,  fulie 
bie  SDZaffe  ^tneirt  #  iwb  »erfahre  ^  wie  oben  ijl 
gezeigt  worben* 

H  n  m  e  r  t  u  n  g*  ©olcjer  ^eig  f amt  aurf;  $u  beimpf* 

nwbeln  genommen  werben« 


9  it  &  a  n  g. 


I.  2M  ijetfdjie&eitet  gulkreitimg  be$ 

Sucfcts. 


9tto.  i.  2Sdü  km  Säutetn  kg  gucferg. 

fDian  fct)tag{  ungefaßt  auf  i  o  ^funt>  guefer  gerfdjnet 
bas  3£eife  bon  2  Qjpern  mit  einem  deinen  £5efen  uonlge» 
fd)ditem  SSirfenreiftg,  giejjt  reines  Bajfer  darauf, 

unb  febiagt  es  wo^l  burdjeinanber ;  bann  giebt  man  ben 
Querer  in  freine  ©tdd'e  gefebiagen  in  einen  fupfernen  $ef* 
fei,  giept  bas  2Bafjer  mit  bem  €pwei£  barauf,  fegt  ign 
auf  einen  SÖinbofen,  unb  idfjt  ifm,  wenn  er  gefcbmoi$eti 
ijl,  auffodjen.  @obaib  ber  guefer  3»  feigen  unb  311 
Jochen  anfangen  wiÜ,  fo  £ebt  man  i£n  00m  $euer,  ia§t  i^tt 
eine  galbeSßierteifiunbe  fielen,  bamit  erftdj  feget,  febdumef 
ign  bann  mit  bem  0cbaum(6jfei  ob,  fegt  ign  wieber  auf 
fcas  $euer,unb  täft  ign  Soeben ;  giefjt  wdgrenb  bes  $od>en$ 
Don  Seit  ju  Seit  anbertgalb  253eingias  ooil  frifdjeß  Kaffee 
fcaju,  fegdumet  ign  immer  ab,  unb  bas  fo  lange  fort,  bis 
bas  £pweifj  wieber  i(i  gerauSgefdjdumt  worben,  weiches 
ntan  baran  ernennet,  wenn  ber  0d;aum  ganj  weiß  wirb; 
unb  giejjt  fobatw  ben  gelautertm  Sucfer  in  m  irbenes 
fSeföjS* 

0tw; 


griro*  2.  23eitcnmiitg  Ut  berfchiettenctt  groben 
her  3ucfer$  im  Wochen. 

0ie  ftnb  folgenbe :  i)  jum  gaben,  2)  jur^erle, 
3)|urSlafe,  4)  |um  glug,  5)  j«m  $3rucb,  6)3« 
(Earamel* 

Sci>  Hefen  gemelbeten  groben  ftnb  noch  nerfchiebene 
Unterabteilungen  ju  bemerfen,  nämlich:  1)  ber  Heine 
gaben,  2)  ber  grope  gaben,  3)  bie  Heine  $erle,  4)  bie 
(Jarfe  ober  grope  §)erle,  5)  ber  Heine  glug,  6)  ber 
(tarfe  glug. 

31ro.  3.  Surf«  mm  gaben. 

5Benn  ber  3U<H*  gelautert  iff,  fo  fef t  man  ihn  roie* 
auf  ba$  geuer ,  läpf  t^n  unter  oftern  J^erumruhren  mit 
bem  «Schaumlöffel  fochen,  unb  probirt  ihn:  nämlich  man 
flreidjC  mit  bem  jmepfen  ginger  ein  roenig  3»<f er  oon  bem 
Schaumlöffel,  fo  rote  er  aus  bem  ^ejfel  fommf,  unb 
liebt  i§n  mit  $3eph«lfr  bes  ^Daumens  ein  roenig  augeinan« 
ber*  2Benn  er  einen  f leinen  gaben  giebf,  ber  fogleich 
bricht,  unb  einen  Stopfen  auf  bem  ^Daumen  jutucHäpf,  fo 
ift  er  $um  gaben  gefocht;  ift  biefer  gaben  aber  faum  j« 
bemerken,  fo  iff  eö  bie  9>robe  bes  Heinen  gabenö.  3 ieheC 
ftch  ^inejeejert  ber  gaben  efroas  roeifer  augeinanber ,  oljne 
fogleich  $u  jerreipen,  unb  ja^e  |u  fepn,  fo  iß  er  $um  gropen 
gaben  gefocht. 

3tro.  4  m  ?ctle. 

SBenn  ber3ncfer,  nachbem  er  bie  ^3robe  bes  gropen 
gabens  gehabt,  noch  rin  roenig  fod?t,  fo  probire  ihn; 
fpannt  fich  ber  gaben  an  bepben  glngern ,  nachbem  man 
folche  ein  roenig  eröffnet,  ohne  |u  jerreipen,  fo  iff  er  jur 

5>erle. 
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$erle*  Oejfnet  man  feie  ginger  gänjlicfe,  imfe  feer  gaben 
bleibt  gan$,  fo  ijl  er  jur  großen  $>erle ;  man  fann  es  aucfe 
an  feem  ^od)eu  fees  3ucf'erö/  meiner  runfee  erhabene  Ser¬ 
ien  fs>d;e(  bewerben,  bajj  er  biefe  ^Probe  fjaf» 

9lro.  5-  Sucfcr  aur  £3lafe. 

2Benn  feer  3uder  $u  brr  t>ac^ec  befcferiebenen  §3robe 
gefocbt  i(T,  fo  lafct  man  ihn  nocf;  ein  paarmal  aufbocfeen, 
rühret  ihn  mit  feem  ©d)aumloffel  burd;einanfeer,  unfe 
blafet  mit  feem  9Hunb  in  feen  ©dmumlofiH,;  wenn  ftd) 
auf  feer  anfeern  ©eite  fees  f  öjfels  £>lafm  geigen ,  fo  ifl  ec 
§ur  SMafe* 

3tro.  6.  Sttcfcr  sum  Slug. 

3(i  feer  3ucfer  jur  ®Iafe,  fo  lafjt  man  i£n  noch  eini¬ 
gemal  auffodjen,  blafet  fofeann  ebenfalls,  miebep  97ro.  5. 
an  feie  kodier  be$  ©daumlojfels,  wo  fofeann  Olafen  feafeon 
fliegen  werben,  feann  ifl  er  $ttm  glug;  man  laßt  ihn  nod) 
einigemal  auffoefeen,  blafet  fofeann  wieber  an  feen  ©efeaum* 
loffel ;  wo  feann  feie  Olafen  häufiger  unfe  großer  feaoott 
fliegen;  feiefeö  nennt  man  $um  jlarfen  glug. 

9lro.  7.  3«^«  jum  38nid>, 

ttm  ju  ernennen,  wenn  feer  3ncfer  jum  SSrucfe  ge* 
foefet  ifi,  fo  ifl  nötlng,  einen  Xopf  mit  frifefeem  2ßaf]er  bet) 
feer  £anb  $u  haben,  in  welchem  man  einen  glatten  runfeen 
©tod  jledt;  mit  feemfelben,  ofeeraueb,  wie  geübte  (Eon* 
feitor  $u  thun  pflegen,  mit  feem  Ringer,  weldjen  man  tor* 
her  in  bas  frifebe  Raffer  getaudjt  hat,  fahrt  man  in  feett 
guefer,  unfe  fogleid)  in  feas  frifebe  ^Baffer ;  lofet  ficb  feer 
Sucf’er  feon  feem  ©toef  ober  ginger,  unfe  bricht  er,  fo  ifl  es 
feie  9>robe,  feie  man  ^mn  £3rucb  nennet. 

91ro. 
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9Ir0‘  8-  3ucfer  $um  (£«ramel 

SBcnn  feer  S^cfer  auf  befcbriebene  Zu  jum  üSrud) 
gemocht  ifl,  fo  probirt  man  if)n  bergejialt:  man  nimmt 
ihn,  wenn  er  im  Üöajfet  erf'altet  iji,  jwifcben  feie  3^0  5 
hangt  et  ficb  wie  9>edj  an  feie  %a§ne,  fo  iji  er  nod?  nicht 
jumSaramel,  «nfe  mu§  nod)  einigemal  auffodjen,  feann 
nimmt  man  ein  JJolj,  unfe  probiref  ijj«,  wie  vorhergehenfe 
gemelbet  würbe.  ©obalb  man  ba$  jjolj  mit  feem  3ucfer 
In  fea$  QBaffer  bringt,  fo  f radjf  feer  %\xdex,  unfe  hangt  ftdj 
auch  fofeann  nicht  an  feie  gafcne.  SOian  mujj  ftcbaber  haupt« 
fachlich  bep  feiefer^robe  feer  3ucferg  in  Zd)t  nehmen,  bag 
er  nicht  verbrennet,  welches  gar  (eicht  gefaben  fann,  wenn 
er  nur  ein  (lein  wenig  über  feie  93robe  gefocbf  iji,  weil 
feiefes  feer  lef  fe  ©rafe  be$  im  Soeben  iji,  35a  feer 

guefer,  wenn  man  ihn  jum  Karamel  fodjt,  gern  an  feie 
Pfanne  ofeer  feen  Reffet  fprift  unfe  brennet,  fo  mujj  man 
ba$  3lngefpri|te  mit  einem  najfen  ©djwamm  abroifeben. 
3n  Tlnfeljung  feer  übrigen  groben  fann  man  ein  wenig 
QBaffer  h*n3u3^e@€n/  wenn  auö  Wwfefyen  feer  3«der  etwa 
$u  jiarf  gefodjt  iji» 

91ro.  9*  tftmjiwotte*  bet:  (Sonbitorep. 

3n  folgenfeem  2lbfa|  werbe  ich  nun  fo  beuflicb  als 
möglich  iji,  $etgen,  wie  feie  grüebte,  unfe  jmar  nad)  feen 
9)Zonaten,  eingemacht  werben.  ©£e  ich  ober  feamit  feen 
Anfang  mache,  fo  will  ich  Vorher  feie  bep  feerCEonbitorep 
gebräuchlichen  ^unjiworter  $u  mehrerer  SSerfianfenij?  feer« 
jenigen,  feenen  foldje  unbefannt,  erfldren. 

SMancbiten  het^f  eine  @acbe  im  SBajfer  weich 
fochen  ofeer  weich  werben  (affen,  feenn  es  giebt  viele  fruchte, 
feie  gar  nicht  fochen  feurfen» 
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gilfrtren  Ijeipt  ©dfte,  ©elee,  fiqueurö  unb  beglei¬ 
chen  burch  $ofd)papier  ober  ben  giltrirfacf  laufen  laffen. 

'Jobliren  f)eipt  ben  3«<fer,  wenn  er  jum  ginge  ge* 
fod)C  tfr,  mit  bem  ^ocb*  ober  ftlbernen  Löffel  fo  lange  an 
ber  ©eite  bes  ^cflfelö  reiben,  bis  fold;er  roeip  ober  etwas 
bicflid)  (etwas  tfcf)  geworben  ifl ;  biefer  bidlicf)  ober  weif* 
geworbene  3uc^er  wfrb  fobann  pon  ber  ©eite  bes  ÜejfelS 
mit  bem  Kochlöffel  abgepcpen,  unter  bem  3l|d'er  gerührt, 
unb  bamif  fo  lange  fortgefahren,  bis  er  burd;auö  tief (td> 
ip,  bod?  fo,  bap  er  noc^  fluffig  bleibet,  unb  ftd?  gut  aus- 
giepen  lapf. 

©raniren  fjeipt,  wenn  ber  3utfer  fo  (lat!  gelocht  iß, 
bap  er  pd)  auf  bem  SSoben  ober  am  9\anbe  beö  ©efdpeS 
wie  (EanbiSjucf’er  anfe^et;  begleichen,  »penn  ber  ©oft  an 
ben  etngemad)ten  grüdjten  fornig  wirb. 

germentiren  fceipf,  wenn  eine  ©ache  anfangt  |u 
ga^ren. 

^affiren,  burchpafftren  fjeipf,  wenn  bas  €0?arf  poh 
grüchten  burch  ein  ©ieb  ober  jpaarfudj  getrieben  wirb, ober 
wenn  man  ©dfte  burd)  ein  ^aartueb  laufen  lapf. 

93raliniren  Ijeipt  ropen,  alsSD?anbeln,DrangebIutett/ 
2lniS  unb  bergleieben. 

£>tefftren  {>eipt  auffe|en,  unb  wirb  fowo§l  bep  £)ef- 
ferfS  bureb  2(uffe|ung  bergiguren  unb  berg(eid;en,  als  au# 
bep  Tlufegung  bet  ©jnpturen,  imgleicben  bep  2luffe|ung 
ber  Q3iöcuits  unb  bergleidjen  gebraucht» 

£)oubliren  peipt  aufeinanberlegen,  als  $apeit 
(Suderteige)  unb  bergleid)en,  welche  man,  wenn  fie  auf 
ber  einen  ©eite  froefen  finb,  jerfchneibet,  unb  $wep  unb 
$wep  auf  ber  feuchten  ©eite  $ufammenleget,' 
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u.  Söott  feem  ©ttmadjctt  bet  3ntd)te. 

3Iro»  i*  £>tmw  (ötottfc&cttO  ©lutem 

Ungeachtet  biefe  bluten  erfl  im  SDtonat  3ulr>  ju  haben 
finb,  fo  will  ich  bod)  bamit  ben  Anfang  mad)en,  weil  fol* 
d>e  eigentlich  |u  ben  Drangen  geboren,  bie  meiflenthetls 
im  Januar  unb  gebruar  eingemacht  werben* 

£)ie  Drangehlufen ,  wenn  fie  gan$  frifch  unb  weig 
ftnb  (benn  fobalb  fie  eine  2Ttad)t  flehen,  werben  fie  braun), 
muffen  fauber  ausgelefeu  werben,  bamit  nichts  non  bem 
inwenbigen@elben  barunfer  f'ommt;  fobann  werben  fie  im 
5?effel  mit  frifdjem  Gaffer  unb  wenigem  gefrorenen  2llaun 
fo  lange  gehod)f,  bis  fie  halb  meid)  finb,  bann  in  ein 
anberes  hochenbes  ^Baffer  gemein,  unb  ber  @aft  non  2  3U 
tronen  baju  gebruchf,  unb  fie  pollenbs  meid)  bland)irt;  fobanrt 
aber  Iaht  man  fie  im  frifdjen  $Baffer  erhalten,  $Benn  fte 
halt  finb,  werben  fie  über  ein  <3teb  abgegoffen,  bie  bluten 
tn  eine  irbene  ©Ruffel  gebart,  bunner  feiner  unb  geläu¬ 
tet  SXaffinabejucfer  halt  baruber  gegoffen ,  fo  niet,  bag  fie 
gan$  bebechf  finb,  es  wirb  ein  weiter  SBogen  Rapier  barauf 
gebrucfc,  unb  fie  bleiben  bis  ben  anbern  borgen  flehen ;  bann 
fcbuttet  man  bte  bluten  auf  einen  £)urd)fd) lag  ober  grob* 
löcheriges  ©ieb,lägt  ben  ßucher  ablaufen,  unb  jumfleineit 
Saben  hod)en;  bie  SSluten  werben  wieber  in  bie  ©cbnffel 
get^an,  ber  gucher  halt  barauf  gegoffen,  fte  mit  bem  Rapier 
hebechf,  unb  bleiben  bis  ben  folgenben  *£ag  flehen»  9)ian 
fchälet  unb  fdjneibet  etliche  Tlepfcl  in  hleine  ©räche,  t^ut  fo 
t>iel  SBaffer  barauf,  baß  es  über  bie  2lepfel  gehet,  hochet 

fie 
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pe  gan$  meid),  gieft  fie  auf  ein  ©teb,  unb  laj}f  bie©efee 
ablaufen,  £)tefe  ©elee  mirb  butd;  einen  SÖogen  iofcbpa* 
pier,  ber  auf  eine  ©eroiefte  gelegt  mirb,  ftltcirt,  ju  bern 
abgegcffenen  3u<fer  bet  Drangebluten  gethan,  unb  folcheS 
jufammen^ur^erlegefodjt ;  bann  metben  bie  Flüren  hin» 
einget(;an,  bamit  aufgefodjet,  unb  in  35ud)fen  gefüüet; 
finb  fte  falt,  fo  mirb  ein  runb  gefdjnitteneö  Rapier  barauf 
gebrucft,  bann  merben  fie  mit  Rapier  jugebunben,  unb  an 
einem  füllen  aber  nid)t  feuchten  Ort  »ermaßet. 

2{nmerfung.  33ep  jebesmaligem  ^odjen  be$ 
gucferö  unb  ber  3rüd;te  muß  ber  @d;aum  fleißig  abge* 
flhaumet  merben, 

STtro*  2»  Srocfene  Onrngettblütett' 

£)ie  Drangenblüten,  meldte  man  trocknen  null,  mer« 
ben  eben  fo,  mie  bie  oben  befchriebenen  im©afteinge* 
macht,  nur  baß  feine  2{epfelgelee  baju  fommt,  tnbembie« 
feibe  baö  ©raniren  perfpinbert,  9ftaa;bem  foldje  einge* 
macht  finb,  laßt  man  fte  einige  2Bod)en  fielen,  unb  gießet 
fie  bann  auf  einen  £)urd)fchlag,  bamit  ber  3»cfer  ablauft; 
menn  ber  3ucf*r  red)f  abgelaufen  ifl,  fo  t£ue  fie  in  fein  ge- 
floßenen  Diafflnabejucfer,  mdlgere  fie  barin  herum,  bamt'C 
fie  nicht  jufammen  hangen,  unb  laß  fie  auf  einem  ©teb 
im  ^rocfenßubcßen  trocfnen.  @inb  fie  trocfen,  fo  Per¬ 
mahre  fie  an  einem  £)rt,  melcher  nicht  feucht  ifl,  in©chach* 
(ein  ober  .ftdflchen. 

9itC.  3*  ^rrtimirte  OrmtgenMütett, 

iah  auögelefene  Crangeblufen  im  $ejfel  unter  be- 
flanbigem  JJerumruf)ren  bet;  gelinbem  Seuer  fchmi|en; 
jobalb  fie  anfangen  ihren  ©aft  fahren  ju  laffen,  fo  flreue 
fein  gepopenen  3«^r  barauf ,  unb  jmar  fo  biel,  olö  fl# 
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«wrangen  will,  $Benn  her  3 ucfer  anfangt  $u  fd)mefjen, 
fo  tröffe  fte  fo  lange  unter  beffdnbigem  fjerumru^ren,  bis' 
ftd)  ber  fdmmtfid)e  3u<&r  angebdngt  hat,  unb  bie  53(uten 
ffeüg elb  ftnb;  t^ue  fte  pom$euer,unb  bebeefe  fte  mit  einem 
SSogen  Rapier,  bis  fte  Mt  ftnb, 

Sößeifle  f>fanitte  £>rangenbiüten, 

SBerben  affo  gemacht:  33fan  gebe  fdjdne  Weiße 
£5luten  tn  einen  $effel,  brücfe  ben  Saft  pon  einer  3itro* 
ne  hinein,  unb  gieß  i  Bftaß  2öaffer  baju,  bamit  baS 
^Baffer  barttber  gef)t*  $Bann  es  auf  bie  Raffte  einge* 
focbt  f)at,  fo  tf)tte  bie  23iuten  in  frifd)es  fod)enbcö  Gaffer, 
unb  laß  fte  roieber  fo  lange  focben,  bis  fte  recht  weid)  ftnb; 
bann  tfjue  fo  Piel  geffoßenen  SKaffinabejucfer  baju,  unb 
roffe  fte  wie  bie  bor£erge§en&en ;  fte  muffen  aber  ganj 
weif;  bleiben, 

7t  n  m  e  r  t  u  n  g.  $3ep  allem  dtngemadjfen  pon  bunb* 
len  färben  2$.  d?trfd)en,  Bluffen  unb  berg(eid;en  fatm 
man  Statt  bes  vQielisjucfers  wofjlgelduterten  daffonnabc* 
gucfer  (Sarinjucfer),  melier  etwas  wohlfeiler  als  ber  Ü)le« 
(iS  iff,  nehmen. 

^lanirtc  dran^enMute  auf  eine  nnbere  7lzt. 

$ur  i  ^)funb  ausgefefene  Crangeblüfen  focpe  $wep 
$funb  3ucfer  dutTi  $iu3/  <jie&  bie  ^Blute,  roeldie  bu  $uooe 
fauber  gewafd)en,  unb  bapon  bas  ^Baffer  roiebet  l)afi  ab* 
laufen  laffen,  hinein,  unb  laß  fte  mit  bem  3ucb’er  bet)  nicht 
|u  ffatfem  §euer  fodjen,  cu^re  aber  ben  3utfer  befldnbig 
mit  bem  $od)ldffel  nebff  ben  stufen  herum,  bis  berßutfee 
änfdngt  fejf  $u  werben,  unb  ftd)  an  bie  SMuten  an^anget; 
(freue  bann  nod;  eine  jpanb  Poll  geffoßenen  3ucber  baran, 
rühre  fte  wohl  unfereinanber,  (ege  fte  auf  ein  fauberes 
^apiet?;  bie  noch  |ufammenflebenben  aber  nimm  wohl 


«ti6«inanb*f ,  unb  laß  fie  halt  roerben ;  bamt  behalte  fie 
cm  einem  tro<fnen£)rf  auf;  ber  übrige  3u<£er,  welcher  nicht 
an  ben  £>lüterv  Rängen  bleibt/  ijl  gut  $u  SSacferepen  unb 
$it  (Gefrornem  ju  gebrauchen. 

$7ro.  4,  Gateaux  (@ato)  fron  OraijenHütcit. 

3 u  3  $funb  feinen  9\affinabe$ucferö  geboren  2  §anb« 
voll  fd)6ne  meifje  £Vrangenblüten ;  fodje  ben  3u^er  jum 
£3rud};  t^ue  bie  Drangenblüten,  wenn  ftch  ber  3ucfer  ge» 
feft  bat;  nebjl  einem  halben  Ußlöffei  bo U  &lcifu r  hinein, 
rühre  eß  fo  lange  mit  bem  ^oddoffel  gan$  lancjfam  herum, 
bis  ber  3ucfer  anfangt  $u  jleigen,  unb  gieß  ihn  auf  ein 
fupferneö  s-£lecb,  welches  mit  naflem  ©ebtuamrn  befciid;» 
ti’f  ijt;  fobalb  es  falt  ijl,  fo  th ue  ei  herunter.  tDian  fann 
auch  biefe  ®ato  obalrunb,  ppramiben»  unb  thurmfor* 
mig  machen;  man  laßt  nämlich  ein  JJofy  auf  fei bfl  be¬ 
liebige  2lrt  brehen,  fchlagt  Rapier  um  baö  Spolj,  unb 
leimet  e6  jufammen;  bei)  ben  ooalen,  runben  unb  thurm- 
förmigen  leimet  man  auf  bem  Söoben  einen  £ecfel  oott 
Rapier,  lieber  biefe  papierne  j^apfel  macht  man  eine 
anbere  t>on  bünner  ^appe,  roelcf>e  man  ebenfalls  jufam* 
men  leimet,  bod;  fo,  baß  bepbe  nicht  nicht  jufammen  ge» 
leimet  rcerben,  baß  man  bie  papierne  ^apfel  berauschen, 
unb  fie  ohne  jufammen^ubrüefen,  enfajfen  fann.  %ßenn 
nun  ber  3uc^'er/  wie  oben  gemeldet,  anfangt  $u  flelgen, 
fo  gießt  man  ihn  in  bie  $apfel,  unb  halt  eine  glüljenb 
heiße  0chaufel  ungefähr  5  'ßoll  rneit  baoon  barüber,  roel- 
ches  oerurfachet,  baß  ber  3ucfer  beflo  beffer  flehet.  ©0« 
halb  man  fleht;  baß  her  3uc^r  anfangen  und,  ft  ch  511 
Söoben  3U  fe^en,  fd;üttet  man  ihn  fogleid;  heraus  auf  ein 
mit  einem  ©cbwamm  betriebenes  fupfernes  2Mecb.  23a* 
fern  fid;  biefe  0ato  ^um  erflenmal  nicht  bie?  genug  an» 
II.  mfebtt.  §)  ~  fehen 
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fegen,  fo  fodjet  man  triebet  ft  tfd?en  3ucfer;  unb  berfagrt 
|um  jwe^tenmal  auf  bie  nämlidje  2Beife.  $Benn  fte  bann 
falt  ftnb,  fo  ßeget  man  bie  pappene  obere  Zapfet  ron  bet 
papiernen  ab,  unb  beßretdjet  bie  papierne  .ftapfel  mit 
naffem  ©ebroamm,  bamtt  ftd)  bas?  Rapier  con  ben  ©ato 
ublofet,  welches  man  begutfam  abßeget,  JDiefe  ©ato 
erhalten  ftch  fegr  lange. 

23ep  ben  tgurmformigen  ©ato  machet  man  einen 
2  bis  3  ginger  breiten  SXanb  ron  Rapier  aufbiefe  2lrf : 
ÖBenn  bet  Sgurm  runb,  im  £)urd)fdjnitt  3  3oll  unb  in  bet: 
.ftoge  7  3°H  g<d,  fo  machet  man  bie  ^apfei  9  3oÜ  god), 
unb  bieget  bat>on,  burd)  ©infebnitte  in  baö  Rapier,  2  3od 
ringsgerum  um,  unb  leimet  einen  2  3oü  breit  augefchnit* 
tenen  ^ranj  barauf.  £)a$  jirfelrunbe  Rapier ,  weron 
ber  itranj  gemacht  wirb,  mu§  alfo  7  3öü  im  £)urd)fcynitt 
haben,  batoon  $ur  inwenbigen  Deffnung  brep  3°^  ausge* 
f^nitten  werben ,  baß  folglich  $u  bem  $ran$  2  3od  »er* 
bleiben*  2Benn  man  ben  3«cfer  aus  ber  dtapfel  gieret, 
fo  muß  man  folcbe  gerumbregen,  bamit  er  ftd)  auf  bem 
£Kanb  angangen  fann.  SDiefe  ©ato  muffen,  ege  ber 
3utfer  5>inetngefcf>utfet  wirb,  auf  ein  warmes  fupfernes 
23led;  gefegt,  unb  fobann  ber  Sucher  gineingegoffen  wer* 
ben. 

2fnmerfung.  ©obalb  ber  3u<fer  anfangt  ju fiel* 
gen,  fo  muß  man  ign  im  gerumbregen  auf  bas  2Mecg 
gießen. 

Sftro.  5*  Qit  ©lafur  m  mackem 

0d;lage  baö  2Öeiße  ron  einem  ©t)  ju  ©chaum, 
tgue  foriel  geflogenen  unb  burebgefiebten  3ucfer  bagu,  baß 
eö  eine  nid)C  allju  ßüfftge  SD?affe  wirb,  fo  iß  fte  $um  ©e» 
brauch  ber  ©ato  gut, 

SBif. 
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93ittere  Oranßctr* 

ftnb  Die  Dorjügllchflen  grudjfe  6ep  feer  (Jon* 
felforep ,  inbem  fie  nicht  öllein  eingemacht  wegen  ihrer 
magenflarfenben  3RJraft  gefpeifef,  fonbern  auch  $u£5acf'werf 
uni)  Dergleichen  gebraucht  werben, 

Sftro.  6-  öfattgcfc&aleit, 

DDtan  fdmeibe  fchone  reife  Drangen  in  fjalbe  ober 
OSiertelrheile,  lege  fie  in  frifefeeö  $Boj]*<?r,  unb  blanchtre  fie, 
bis  fie  Don  ber  fftabel  fallen,  ober  wenn  man  ein  ©Cucf« 
d)en  bauet,  bafj  es  matfig  unb  ntdjf  mehr  ^arf  unb 
«fl.  lege  fie  in  frifbeö  Gaffer,  unb  mache  mit  einem 
16f|?(cf)en  bas  iuwenbige  9Rarb  Io«,  bod;  nicht  5«  Diel,  bajj 
bie  ©tücfdjen  nicht  ju  bunn  werben  ;  lege  fie  in  frtfcfjeS 
'QBajjer,  unb  lafj  fie  ein  ^aarSage  barin  liegen;  bu  mujjf 
i^nen  aber  alle  Sage  frifebes  Söaffer  geben,  beraub  genorrt* 
men  t§ue  fie  in  eine  irbene  @d)uflfel,  gie§  bunn  gelou* 
terten  3ucfer  half  Darüber,  unb  (afi  fie  bis  ben  folgenben 
borgen  mit  einem  25ogen  Rapier  bebeeft  flehen;  gieß 
fobann  ben  3u<fer  ab,  f'oefee  Ihn  $u  fleinem  gaben,  unb  gie§ 
ihn  wieter  halt  taruber.  (Den  britten  Sag  gieß  ben  3«cfer 
abermal  ab,  la§  if>n  ein  wenig  auffoeben,  t^ue  bie  Drangen 
hinein,  la^fie  ein  paarmal  bamit  auffocl;en,  unb  im^effel 
flehen,  bis  fie  halt  jinb;  lege  fie  fobann  in  bie  itbene 
@d)üffel,  tlpue  ben  3uc^er  barauf,  unb  lajj  fie  bis  ben 
an-bern  Sag  flehen;  fod)e  fobann  ben  3u^r  5U  Heiner 
9)erle,  unb  giefj  ihn  laulich  baruber,  (Den  folgenben 
Sag  fdjütte  bie  Drangen  auf  einen  (Durdjfdjlag,  bamit  ber 
Buchet  recht  ablaufe ;  fodje  iljn  jum  glug,  f^uc  bie  Dran* 
gefcbalen  hinein,  lajj  fie  einigemal  bamit  auffod)en,  unb 
fd;äume  jte  jebesmal  wohl  ab;  wenn  jte  halt  (inb,  lege 

§)  3  jte 
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fie  in  Q)ütbfen ,  f§ue  ben  @aft  barauf,  unb  bertra^re 
fie  roo^l. 

9ftan  mup  bet?  jebesmaligem  .ftodjen  einen  gufaf 
bon  gelautertem  gucfer  baju  tf)un,  bamit  er  allemal  iibcr 
i)ie  prangen  gebet.  @o  oft  bie  Orangefdjalen  mitgefodrt 
»erben,  fo  mup  man  ftd;  in  Dbadjf  nehmen,  bap  pe  nld;t 
anbrennen, 

9fro,  7*  £>rangefd)alen  trocfett  m  siegelt* 

Sftan  focpe  gelauterten  S^der  äu  kleinem  gaben, 
'(§ tte  bie  eingemachten  Orangefcbalen,  babon  »or^er  ber 
(Saft  abgelaufen  iji,  funein,  lap  ben  3«der  $um  glug 
Jochen,  rubre  barin  öfters  mit  bem  $od?loffel  um,  bamit 
feie  @d?alen  nid)t  anbrennen;  tablire  bann  ben'3u<fw 
bis  er  »beiplid?  »irb,  unb  lege  bie  Drangefdjalen  mit  einer 
©abel  auf  baS  ^ra^tgttter,  bis  fie  falt  pnb» 

SJro.  8.  grütte  wtb  fleine  bittere  Oratt* 
gen* 

5D?an  ßedje  mit  einem  tleinen  9Keffer  hier  Soccer 
§i nein,  blandjire  fie,  bis  fte  n>eicb  genug  ftnb,  unb  oon 
ber  Dcabel  fallen ;  lap  fie  jmeg  Eftädjte  im  frifd?en  2öaffec 
fieben,  giep  ben  folgenben  Sag  bunnen  gelauterten  guder 
baruber,  unb  berfa^re  übrigens,  roie  bet)  ben  Orangefd?a» 
len  ip  gezeigt  roorben.  2Benn  bie  Orangen  fe£r  dein  pnb, 
fo  muffen  pe  3  Sage  frifcpes  2Bajfer  befommen* 

9Iro*  9*  ®ato  t)oit  drangen. 

Dieib  6  Bfude  fcpone  frifdje  gelbe  Orangen  auf 
feinem  SKajfinabcjucfer  ab,  fd?abe  baS  2(bgeriebene  bon 
feemSucfer  f^'aber  Runter,  ru§re  einen  b^ben  €ploffef 
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üoü  ®iafur  barunter,  unb  focpe  3  $>fun&  feinen  Diaffittabe* 
jjLicfer  $um  3$rucp ;  wenn  fid?  bie  QMafen  auf  bem  guefee 
gefe|t  Reiben,  fo  fpue  bie  ©iafur  mit  ben  abgegebenen 
Drangen  pirtein,  rupre  fo  iange,  big  eg  anfdngt  ju  jldgen, 
unb  giep  eg  bann  auf  ein  fupferneg  mit  einem  «offen 
<Bcpmamm  befeuepteteg  23(eep,  cvb^H*  in  eine  popierne  $5ufc 
(£)eufe),  fo  in  $orm  einer  runben  ^pramtbe  gefepnitten  iff. 
@oba(b  man  eg  pineingegoffen  paf,  fo  fangt  eg  an  3«  ffei* 
gen,  bann  mup  man  bag,  mag  fitp  titele  an  baö  Rapier 
angefeft  pat,  perauggiepen,  fonff  fefet  eg  ftep  oufbie@pi|e 
3«  einem  Lumpen. 

3«bem  man  bergfeiepen  ©afeaup  madjen  miß,  fo 
foepet  man  niepf  mepr  aig  1  Jpaibpfunb  3ucHr  auf  einmal 
wenn  man  eg  $mepmal  eingiepen  mup,  bamif  eg  bie  ge# 
porige  @tdrfe  befomrat,  <5obaib  bie  ©ato  faft  finb> 
fo  meiepet  man  bag  Rapier  mit  einem  «affen  0d)mamra 
ab,  unb  orbnet  fie  auf  bie  feiler. 

9?ro.  10»  ®an$  Heine  grüne  Orangen. 

5Benn  fie  mit  einer  0tecf'nabel  gehörig  burcpflocpe» 
finb,  fo  bfantpire  fte  fo  iange,  big  fte  fiep  marftg  jeigen» 
lap  fie  bann  2  big  3  $age  in  frifepem  2Baffet  ßepen,  big 
fid)  bte  aü$u  große  Sitterfcie  perausgejogen  patg  man 
mup  aber  ofterg  frifepeg  ^Baffer  baruber  gtepen;  menn 
tag  2öaffer  nidjf  mepr  grünlicp  mirb,  fo  tpue  fie  in  bunn 
gelauterten  3«tfer,  unb  berfapre  übrigeng,  wie  mit  ben 
Drangefcpaien« 

9Tlro*  11»  ©rüne  Orangen  in  SSranlwcm* 

93on  biefen  grünen  Drangen,  wenn  fte  bie  ©rÖß# 
eines  5Dufaten  paben,  unb  mte  oben  gemeibef,  eingemaept 
(mb,  iegef  man  auep  in  SÖra^brodtt»  Sföan  nimmt  eine« 

Spell 


$f)eil  guten  Sranjbranfeweirtö,  unfe  einen  t£eil  pcn  feem 
©aff  ofeer  $um  $lug  gddutertem3uifer,  rühret  bepfeeS  ug« 
tereinanfeer,  gieft  es  über  feie  Orangen,  oon  feenen  borget 
feer  ©oft  abgelaufen  fetpn  muß;  oerbinfecf  feas©las,  feaö 
mit  ^orf  jugeflopft  ijl,  mit  angefeuefetetem  Pergament 
ober  ©cfeweint-blafe,  unfe  (a^f  fic  g  bis  4  2Bocfeen  ßefpen* 
28er  ft'e  gern  jiarf  twn  SSranfewein  §abcn  will,  nimmt  et* 
mos  me£r  ^ronfemein  als  3uder, 

9]ro,  1 2*  ©üße  örattgem 

Kö  giebt  feeren  jweberlcp,  rodpe  unfe  gelbe,  feie  rotten 
ftnfe  wegen  ifprer  ©ujiefete  borjüglicfefien,  unfe  man  nennet  ft'e 
Oranges  de  Portugal  (Portugali),  feie  gelben  aber  ^om- 
mefinen  (Pommes  de  Sine),  ©iefinfe  wegen  i^rer  fu§len- 
feen  Kigenfcfeuft  eine  bortrepdje  ^rnd>e  /  wenn  foldje  ro& 
ober  mit  geflogenem  3ucfergefpeift  wirfe;  man  mad)taud> 
überfeies  nocb  berfdflefeene  wofflfcbmecfenbe  Konfitüren,  als 
KompotS  unfe  fecrgieidjen  feamif. 

SKan  fann  feie  ©coolen  bon  ^ommeftnen  ebenfowo§l 
als  feie  twn  bitteren  Orangen,  unfe  auch  auf  feie  ndmlidje 
2lrt  einmacften,  allein  feie  biffern  Orangen  Oe^ottan  alle* 
mal  wegen  ifjrer  jHrfenfeen  j^raft  unfe  ©efcfymad  feen  S$or« 
§ug  junt  Kinmaden« 

31ro.  13.  gitrottcnfcfxrtem 

©cbneifee  feie  gdronen  in  2  ofeer  4  2$et(e,  feruefe 
ofeer  fdpneifee  feen  ©aff,  welker  $u  bielen  anfeern  ©acfeen 
fcienlid)  ifl,  heraus,  blancfeire  fie  im  fecbenben  2ßaffer/ 
worin  feer  ©aftbon  2  3dronen  geferucf rifl,  bis  fie  weid)  ftnfe, 
tfyue  fie  fearauf  in  feünnen  gelauterten  3ucfer,  unfe  lafj  fie 
einigemal  aufwallen;  feen  folgenfeen  ^ag  fod?e  feen  3ucfee 
etwas  flärfer,  t^uc  fie  hinein,  lop  fle  einigemal  auffoefeen, 
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ben  anbern  borgen  foche  ben  3ucfer  $um  gaben ,  giep 
i£n  falt  Darüber,  fchütte  fie  tages  Darauf  itt  einen  £5urcp* 
fdpag,  focf;e  ben  3ucfer  $um  giug,  t£ue  bie  3^r°ncnfd;a» 
len  hinein,  lap  fie  ffarf  Damit  auffoepen;  vermute  aber 
jebesmal  mcpl  bas  Ueberlaufen ,  unb  oerwapre  fie  mir* 
benen  ©efdpen.  9)tan  fann  aud)  bie  3itronen,  opu«  fie 
abjubrepen,  auf  eben  biefe  2(rt  ganj  einmaepen. 

9Tro*  14*  Srocfett  se^gene  Sttmtenfcpalem 

Serben  eben  fo,  wie  bie  (roefenen  Drangenfchalen 
gemacht* 

3lro*  15*  ©lafüte  Orangen, 

3*e^e  bie  0cpalen  Don  fepänen  faftigen  füpen  üran* 
gen  fauberab,  bap  nichts  2Beifeö  Daran  bleibt,  lofe  bie 
Speilcpen,  beren  jebes  non  ber  97atur  mit  einer  i?aut  um* 
geben  ip,  mit  ^)ülfe  eines  9)iefferS  auöeinanber,  fo  baji 
bas  ^aufeben  niept  befepabigt  wirb,  bamif  ber  @aff  nicht 
perauslaufe ;  lap  fie  auf  einem  @ieb  ein  wenig  im  Groden* 
Pübdjen  troefnen,  fpiepe  pe  bann  an  f leine  poljetne  ober 
meffingene  ©piepsen,  tunfepe  in  ^ei^en  feinen  $um  $3rudj 
gefocf)ten  SXapinabejuder,  unb  lap  fie  ein  wenig  abtropfen; 
brepe  pe  fobann  in  ber  £anb  herum,  bio  ber  3»cfer  ein 
wenig  erfaltet  ifi;  ftnb  fie  gan$  fall,  fo  t^uc  pe  Don  ben 
(Bpiepdjen  herunter  auf  Heller*  £)te  0piepcpen  foüen 
ungefähr  9  3°d  lang  unb  auf  ben  0eiten  gefpi^C 
fepn.  5Öenn  ber  $ucfer  $u  fafc  wirb,  epe  pe  fdmmtlidj 
glaprt  pnb,  fo  warme  ipn  auf  bem  geuer  wteber; 
man  mup  fiep  aber  wopl  in  TU pt  nehmen,  bap  er  nicht 
anbrennf* 
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STro.  1 6-  Get >ra  (Cedra,  2lrt  fügcr  gitmtett);» 
Simonen  unt»  ^Pcnfirc^  (Poncire^rtgitrone  mit 
liefen  ©chclieu). 

©iefe  bret;er(ei;  ©orten  Jrddjfe  werben  wegen  tljrer 
^e^nlidifcit,  ob  fie  fd;on  im  ©efchmad?  terfclueben  finb^ 
auf  einerlei;  2(r(  unb  wie  bie  gitronen  eingemacht*, 

S^ro*  17*  (Mbe  ober  reife  (Jebra  uttb  ^intonctr^ 

9)?an  fdmeibec  fie,  wie  torljer  gefagf,  in  ©tuefe,. 
unb  blo§  ben  ©aft  aber  nicht  baö  Sfliarf  heraus,  fegt  fie 
in  fod;cnbes  Baffer,  unb  blandurt  fie.  ©inb  fie  weidf 
genug,  fo  t^ue  fie  in  frifdjes  Baffer,  fobann  in  bunnett 
gelauterten  guefer ,  wo  fie  einigemal  auffod;en,  unb  bi$ 
ben  anbern  Borgen  im  irbenen  ©efebirr  flehen  bleiben 
muffen;  bann  wirb  ber  guefer  mit  einem  gufaf  Vermehrt,  jn 
rleinem  5aben  gcfod)f,  unb  auf  bie  €ebra  gego|fen^ 
ben  folgenben  'Sag  wirb  ber  ©aff  nebst  abermaligem  gu« 
fofj  ton  geläutertem  guefer  ju  ftarfem  5^ben  gefodjt-,  bie 
$rudjte  hineingethan,  einigemal  bamtf  aufgefodjt,  fobann 
in  ©efaf;e  gefegt,  ber  ©aft  barüber  gegoffen,  unb  fo  blei¬ 
ben  fie  bis  ben  anbern  Sag  fteljen;  bann  werben  bie 
fruchte  auf  einen  SHird)fd;lag  gefcbüffef,  ber  guefer  juni 
$lug  gefod;t,  bie  (Eebra  ober  iimenien  j)ineinget§an,  einf» 
gemal  bamit  aufgefodjt  unb  wof)f  abgefdjaumt,  5D2aix 
ntufj  jle  auch  öftere  herumrufwen,  bamit  fie  nicht  an« 
brennen* 

fftro*  i8*  S^Itcnifche  Schamotte* 

>Die  23eergametfe  ift  eine  Srud;t  *t>te  bie  gifrone, 
aber  ton  ganj  terfd}tebenem  ©cfdjmacf  unb  tortreffltd; 
jum  ©inmad;en ,  jit  (EompoteS,  Piqueur,  (Eonferten  unb 

©e« 


—  233 

©efrornen.  0ie  werben  fowofd  gan$  als  in  ©fuefen, 
fo  wie  bie  ßitronen  eingemacht  unb  blanefyirf« 

9?ro*  19-  Simonafoe* 

9ftan  nef)me  $u  einer  $ttaß  2Bajfer  4©tucfe  fdjäne 
faffige  Sifroncri^,  reibe  baß  ©elbe  bon  einer  ßitione  auf 
guefer  ab ,  unb  bruefe  ben  ©aft  bon  tiefen  3  3ttronen 
ba$u,  gieße  fo  biel  ^Baffer  baran,  baß  ee,  mit  Inbegriff  beß 
©affe*,  1  CDiaß  wirb,  ruf^re  eß  wo^i  burd;einanber,  ber» 
fuße  fte  nad)  ^Belieben,  unb  laflfe  fte  burd)  eine  ©orbieffe 
laufen.  SH  an  fann  auch  efwaß  abgertebene  fuße  Dran* 
genfdjalen  nebß  bem  ©aff  baju  f£)un,  roeld)eß  einen  guten 
©efdjmacf  giebf  j  bod)  aber  ntdjf  ju  btel,  bamif  ber  3t' 
fronengefdjmad  nidjf  unferbrueft  wirb.  toerfd)tebene 
SPetfonen  ben  ©efefcmaef  ber  3ifronenfd)alen  nid)ü  lieben, 
weil  foldjer  efwaß  er£i|f,  fo  fann  man  foldje  ganj  Weg¬ 
fällen,  ober  nur  in  geringer  Quantität  baju  tjjun*. 

9lro.  2o>  Cimonabepuftoep* 

QSon  1  2  ©tuefen  3Uronen  reib  6  auf  3wfer  ab,  unb 
bnkfe  bon  felbigen  ben  ©aff  auf  baß  2lbgeriebene,  rüjjre 
fo  biel  geßoßenen  3»der  barunfer,  baß  ei  ein  bider  Q3ret) 
wirb,  tiefen  rufjre  auf  gelinbem  Jeuer  beßänbfg  fjerum, 
biß  ber  3uder  gefd)mo(jen  unb  red>f  f)eiß  iß,  er  muß 
aber  nid)C  fod;en;  fd)utte  eß  fobann  in  papierne^apfeln, 
unb  laß  ei  erhalten;  iß  eß  etliche  Sage  geßanben,  fo  ßoße 
unb  ftebe  eß  burd)  ein  ©ieb  ,  unb  fülle  eß  in  ©djad)* 
fein,  bie  mit  Rapier  außgelegf  ftnb.  Q$on  tiefem  ^ulber 
rühret  man  1  ober  2  Teelöffel  boll  in  ein  ©laß  ^Baffer, 
fo  &af  man  eine  gufe  fimonabe. 
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9ftro*  21.  ftmonabefpuip. 

Q5on  1 8  ©cucfen  Stowten  reib  6  auf  3ucfer  ab,  bie 
übrigen  i  2  fcpdie  gan$  bunn,  brucfe  ben  ©aff  oon  biefett 
1  g  auf  baö  abgeriebene  ©eibe ,  focpe  anbertijaib  9>funb 
gucfer  jum  SSrucp,  f^ue  eö  jufammen  unter  ben  gucfer, 
unb  ru&re  es  auf  bem  geuer  unfereinanber/  big  ber  gucfer 
gefd^moljen  i}7;  lap  eg  aber  ja  md;t  fodjen,  piftire  eg 
eg  burcfj  ein  feineg  ©ieb,  fuüeeg,  wenn  eg  (alt  iß/  in 
eine  Söouteiile,  unb  Dermale  biefe  wof}i,  33on  biefent 
©prup  bann  man  auch  in  ber  ©efdjwinbigfeif  Hmonabe 
machen;  man  barfnur.2Öaj]er  bajugiepen,  unb untereman* 
ber  rühren. 

3Itu  22*  SSiolcnfaft 

Heg  QSioIenbldtfer  aug,  bap  nichfö  ©rdneg  unb  Un« 
reines  barunfer  iji;  tf)ue  1  ijaibpfunb  bergieicben  auöge- 
lefener  SSIdtfer  in  eine  jinnerne  ©efrierbucpfe,  unb  giep  1 
$)lafi  focpenben  <2öafferg  barauf,  (a§  fie  24  ©funben  auf 
einem  warmen  Dfen  mo()i  bebecff  fldjen,  prejfe  pe  burcp 
eine  ©eroieffe,  wieg  fo  fcpmer  (Eanarienjucfer,  a(gber©afc 
ip,  tf)ue  bepbeg  tn  einen  jinnernen  j\ejjfel,  brucfe  bctt 
@afe  t>on  einer  burdj  eine  ©endefte  baju ,  unb 

lap  eg  auf  geiinbem  geuer  fdjmeijen.  2Benn  ber  ©aff 
oben  eine  weipe  ijauf  befommt,  fo  (jebe  if)n  t>om  geuer, 
fcbaume  bie  Spant  fauber  ab,  unb  wenn  er  fait  ip,  fo  rer* 
n>af)re  ifyn  in  eine  23oufeiUe. 

2(nmerfung*  <£r  barf  nid;t  focpen» 

SJflro  23.  ©tütte  Sopanntöbcerctt  mit  ©tiefett* 

S^landjire  fcpone  grüne  auggeraafd)ene  üjohannisbee* 
ren,  e()e  pe  $u  reifen  anfangen,  in  frifcpem  ^Baffer  bei) 
nicht  aS^u  Parfem  geuer,  big  fie  311  (leigen  anfanjen, 
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bann  hebe  fie  Pöm  getter;  ftnb  fte  nodj  nid)!  weie^  genug, 
fo  Co§  fte  nod)  ein  wenig  in  bem  ndmlidjen  SSaffcr  fielen, 
tjuc  fte  bann  in  frifebes  ^Baffer ,  unb  laß  fie  etlidje  ©tun- 
ben  barin  fielen.  ©ebutfe  fie  fobann  auf  ein  @ieb,  laß 
fte  ab  tropfen,  thue  fte  in  ein  irbeneö  ©efdß,  unb  gieß  ge* 
lauterten  3«der  falt  baruber.  $od?e  ben  folgenben  Sag 
ben  3uder  jum  gaben,  t§ue  bte  Johanisbeeren  hinein, 
unb  laß  fte  burcbgdngig  big  $um  Soeben  heiß  werben; 
fd)dume  fte  ab,  laß  fte  gelinbe  in  ba$  ©efdß  h^einfcblupf* 
en,  bruefe  einen  £3ogen  Rapier  barauf,  fd)utte  fie  ben  fol* 
genben  Sag  wieber  auf  einen  S)urd)fd;lag ,  barmt  ber 
©aff  abtropfen  fann;  fodje  ben  gutfer  $ur93lafe,  thue 
bie  Johannisbeeren  hinein ,  fd)wenfe  fie  herum,  laß  fie 
einigemal  bamit  petUliren  (fnajlern  ndmüd)  bepm  geuer), 
febdume  fie  wof)l  ab,  unb  tf)ue  fie  in  SBucbfen, 

9Kan  fann  auch  3  big  4  Srdubcben  jufammen  bin- 
ben,  beSgleidjen  bie  Johannisbeeren  abgejupft,  auf  bie 
ndmltdje  2(rt  einmadjen ;  auf  ein  $)funb  $u  biefen  Johan¬ 
nisbeeren  wirb  ein  ^)funb  3ucfer  geredjnef. 

gflro.  24*  SKotße  reife  Johannisbeeren  in  35ou* 
quetS. 

£0Zan  ne^me  4  ^funb  fdjdne  rotlje  reife  Johannis* 
beeren,  binbe  immer  3  big  4  Srdubcben  mit  3wirnfaben 
jufammen,  lautere  unb  foebe  3  ^3funb  3uder  jurrt  glug, 
tfyue  bie  Johannisbeeren  hinein,  unb  (affe  fte  fodjenb  heiß 
werben;  febaume  fie  wohl  ab,  thue  fie  gan$  faebte  in  ein 
trbneS  ©efdß,  ben  folgenben  Sag  fdjutte  fie  auf  einen  JDurcb* 
fcblag,  foebe  ben  ©aff  $um  glug,  thue  bie  Johannisbee* 
beeren  hinein,  laß  fte  wieber  foebenb  heiß  werben,  febdume 
fie  ab,  unb  perwahre  fte  in  eine  23ücbfe. 

SDa  bep  ben  ©ingemaebfen  wie  §.  25,  ben  Johannis# 

beeren  bie  ©elee  jum  glug  ja  foeben,  nic^c  wohl  anwenb* 

bar 
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Bar  ifl,  fb  m ufj  man  ben  3uder,  worin  ber  ©aft  gefodjt 
ifi,  blop  $ur  ©eiee  focben,  fobann  bie  ^rüd^te  ^in^ut^un, 
unb  auffod;en  (offan. 

9tro.  25.  $$eif?e  reife  Sofjamtigbeerett  in23ou* 
quets. 

£)iefe  werben  auf  bie  ndmiidje  Wn  st>fc  bie  rotten 
gemacht. 

fflro*  2 6-  üvot&e  unb  rceige  reife  Johannisbeeren 
in  Bouquets  auf  eine  5irt 

9)?an  btnbe  fdjone  reife  Johannisbeeren  immer  3 
ober  4  £rdubd?en  jufammen,  fodje  $u  einem  $>funb 
Leeren  1  $pfunb  3ucfer  ^um  ^(ug,  iege  bie  Trauben  in 
ein  irbeneS  ©efdp,  giep  ben  3ucfer  fod;enb  bat  über,  be* 
becfe  fte  mit  einem  SSogen  Rapier,  iap  fte  bis  ben  folgen» 
ben  Sag  im  Srod'enfhtbd)en  flehen,  fdjutte  fte  fobann  auf 
einen  £Durd;fd)iag,  fod>e  ben  3uder  $ur  <Perle,  tftue  bie 
Johannisbeeren  hinein,  iajj  fte  burcbaus  §ci^  werben, 
fdjdume  fte  ab,  unb  laß  fte  in  Söudjfen  erfaiten* 

9]ro.  27«  Üfotbe  unt>  weipe  abqeaupfte  SobanniS* 
beeren. 

J^ocbe  $u  1  <Pfunb  abgejupfter  Leeren  3  Q3ierfel- 
pfunb  3»der  $um  glug,  t§ue  bie  Johannisbeeren  hinein, 
(ap  fte  bamif  auffodjen ,  fd)dume  fte  ab,  tf)ue  fte  in  ein 
irbeneö  ©efdfj ,  gieß  fte  ben  folgenben  Sag  auf  einen 
£)urcbfdjiag,  focbe  ben  ©aff  jum  g(ug,  f&ue  bie  feeren 
hinein,  ru(jre  fte  öfters  mit  bem  ©djaumioqel  hcrum/  ln£ 
fte  burebgehenbs  auffod;en,  febaume  fle  ab,  unb  fülle  fte 
in  23ucbfen, 

srtio. 


I 


€ 
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fftro,  28*  SojjanmS&emnaelee* 

Supfe  bie  Leeren  üb,  unb  jerbrüche  fie  mit  ben 
§aubert,  gieß  £u  8  3ef)anntö£>emn  ungefähr 

1  Sttafj  ©ajfer,  unb  laß  fie  unter  be|?dnbigem  Return* 
rühren  recht  auffodjen :  fcljutfe  fie  auf  ein  @ieb,  unb  (g§  ftc 
recht  abtrepfen  ;  lautere  unb  hodje  1  ^>funb  ©aff  2  o 
$ötf)  Sucher  jum  5(ug,  fafj  ben  ©aff  tn  bem  $um  gfug 
geholfen  3utfer  f°  iaR3e  focben,  bis  bie  ©elee  bom 
©d;aumlojfel  hiümperig  (^lumpenraeife)  fjerabfdflt/  tfjue 
fie  fcbann  bom  $euer,  lag  fie  eine  Jpaut  $ief)en,  fd)dume 
fie  ab,  unb  fülle  fie  in  SSucbfen;  wenn  fie  halt  ftnb, 
ibirb  ein  runb  gefd;nittene6  §3apier  barauf  gebrucht  unb 
jugebimbem 

3tro,  29*  So^amtt^^eercttgeree  auf  eine  andere 

m. 

Setbrüche  bie  abgcjnpfccn  ^o^anntöbeeren,  gieg  auf 
8  9)iag  Leeren  ungefähr  1  9ftag  2öajfer,  lag  fie  redjt 
focben,  riif)re  fie  aber  mit  einem  hölzernen  @parel ,  bag 
fie  nid;t  anbrennen;  fd;utre  fie  aufein@ieb/  bamit  ber 
©aff  redjt  oblauft ;  tfjue  $u  einem  ^3funb©aft  3  Viertel« 
pfunb  in  f leine  ©tuche  jerfcblagenen  SKafftnabejucher/  lag 
i£n  auf  bem  geuer  fd/meljen,  aber  nicht  efjer  födien,  biö 
er  gan$  jerfch,  molken  ifi;  hodje  fie  fobann  unter  begdn* 
bigem  2lbfd)aumen  jur  ©elee,  unb  berfa^re  rcie  oben  i(f 
gemelbet  rootben* 

$)iefe  ©elee  erfobert  nid;f  fo  biel  geit,  unb  ijf  eben 
fö  gut,  wie  bie  borige. 


9tro. 
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9Tro,  30.  SofjanntSbeerengcfee  o&n e  $tm* 

SDZan  Rupfet  tte  aflerreiftfen  Johannisbeeren  ab, 
preffet  ben  ©aft  äug,  ftltrirt  ihn  burd)  gliefpapier  ober 
burd?  einen  Siftrirfacf  /  laffec  mit  1  $Pfunb©aft  1  §)funb 
gezogenen  nnb  fein  gefiebten  £Xaffirtabe$u<fer  (jd§,  aber 
nicht  fod)cnb  werben,  fdjaumet  bie  jpauf,  fo  fid)  oben  ge* 
fe|t,  fauber  ab,  unb  gieret  ben  ©aft  in  fleine  ©elee* 
gldfer,  fe|ef  folgen  an  einen  fühlen  Drf,  unb  lagt  ih*t 
$ur  ©elee  werben*  £)iefe  @e(ee  giebf  aud;  ba$  be|le©e* 
frorne,  foroohl  an  ©efchmacf  als  an  §atbe* 

9?to.  31.  SojjanniSbcetenfaft* 

^reffe  bie  abgejupften  Johannisbeeren  burdj  ein 
leinenes  ^ttch,  fcfywenfe  mif  1  2D?a§  ©aff  neb(l  anbet  thalb 
^funb  geflogenem  gucfer  1  SBiertelmaf  guten  alten 
9\hein«  ober  Sran^meinö  in.  einer  ©lasboufeiüe  red)tburd)* 
einanber,  unb  wieberhole  es  fo  lange,  bis  ftd)  ber  Sucfet 
aufgetofl  haf/  ftlCrire  ihn  fobann  burd)  glief  papier,  unb 
fülle  ihn  in  23oufeillen;  bie  $5ouleille  aber,  worin  ber 
©afl  gemacht  wirb,  barf  nicht  gan$  roll  fepn» 

SHro*  32»  ©fojtrte  ober  überzogene  3ofjannt$* 
beeren, 

2Bafdje  fdjone  grof  e  weife  Johannisbeeren  in  $Baf» 
fer,  unb  lag  fie  auf  einem  ©ieb  abtroefnen ;  ftnb  fte 
troefen,  fo  lege  fte  in  ganj  bunn  gelauterten  Sucher, 
nimm  fte  mit  einem  ©cbaumlöjfel  wieber  her(UlS'  unb 
laf  fte  ein  flein  wenig  abtropfen,  wdlgere  fie  in  fein  ge* 
ftebten  guefer  herum,  lege  fte  auf  ein  ©ieb,  unb  lag  fie 
im  ^rocfenßubcben  tpoefnen» 

SRro. 


Sftro.  33*  ©lafirtc  ober  überleite  <Srt)5eerett- 

£>ie  in  frifdjem  SBajfer  gewafd;enen  unb  auf  einem 
@ieb  n>of)l  abgeriebenen  Srbbeeren  werben  in  gan$  bunn 
gelautertem  3uder  f)erumgeru(jrf,  bamic  ftd)  ber  gucfec 
überall  anfjdngt,  unb  mit  einem  0ef)aum(oifel  ^erausge« 
tf>an;  fmb  fte  ein  wenig  abgetrepfet,  fo  werben  jie  im  ge* 
flofenen  unb  burcbgeftebten  3udec  £erumgewdlgert,  auf 
ein  0ieb  gelegt  unb  abgetroefnet. 

9Tro.  34*  ^rbbeerctt^ompote» 

SOlan  neunte  fefjone  aber  nidjt  ju  reife  (Jrbbeeren, 
wafefje  fte  im  frifefjen  2Ba|fer,  unb  lajfe  fte  auf  einem 
0ieb  abtropfen;  fodje  ju  ungefähr  einer  9)?afj  €rbbee» 
ren  i  ^albpfunb  3«cfcr  jum  ging,  unb  laf  barin  bie  <£rb* 
beeren  gan$  gelinbe  auffodjem  SOian  mu§  aber  woljl 
2(d)t  §aben,  baj?  fte  md)t  auöeinanberfafnen  unb  ju 
Sftarf  werben;  fdjaume  fte  bann  ab,  unb  time  fte  in 
(Eompetefd)alem  ^ 

STtro*  3  5  @vüne  2lprifofen  ewsumadjem 

9ftan  lege  bie  ^Iptifofen,  ef)e  fte  ausgewafc&en,  unfr- 
bie  0d)ale,  fo  ben  Ä'ern  umfaßt,  f)ort  geworben  iff,  in 
einen  ^ejfel  mit  flarer  redjt  geller  iauge,  rufne  fte  auf 
bem  geuer  fo  lauge  herum,  bis  fte  £eifj  ftnb,  lajfe  fte  aber 
nid)C  fodjen;  tf)ue  fte  bann  in  laulicbes  “Baffer,  reib  ba5 
BoHige,  weldjeö  bie  2lprifofen  umgiebt,  mit  einer  0er* 
uiette  ober  mit  ben  gingernab,  jlidj  mit  einem  feinen 
SKeffer  ober  Dlabel  $wep  ibeber  hinein,  tf)ue  fte  in  anbere$ 
laulicbes  gliefjwaffer,  unb  fod)e  fte,  bis  fte  non  ber9Rabel 
abfallen;  bann  (a§  fte  in  frtfebem  ^Baffer  eine  Sftacbfi 
flehen,  ben  anbren  Sag  in  bunn  gelautertem  3ud;er  ganj 
gelinbe  einigemal  «uffod^en,  unb  abgefd;dumt  in  bem 

^effel 
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helfet  bebecft  erfaften;  tj)ue  fte  tn  irbeneS  ©efä§,  faß  ft* 
bis  ben  folgenbett  $ag  flehen ;  focbe  aisbann  ben  3«(fef 
etwas  jlarfer,  la§  Darin  Die  2(prtfofen  einigemal  6a;  ge* 
finbem  $euer  auffocben ,  tmb  rfyue  fte  wieber  in  Dass  ©e* 
fäf;  Den  folgenben  ‘Sag  fod;e  Den  3ucfer  abermals  etwas 
ßarfer,  unb  gie§  ihn  fa(C  Darüber;  Sages  Darauf  focbe 
Den  3ucfer  311m  Saben,  unb  Darin  Die  2lprifofen  gclinbe, 
ftaume  fte  fauberab,  laß  fte  in  Dem  irbenen@efaf  bis  Den 
anbern  borgen  flehen,  fte  fobann  auf  dnem  £)urdjfd)lag 
abtropfen,  Den  3ucfer  jum  geltnben  §lug  fod;en,  unb  Dann 
auch  Die  Jrudjte  Darin  burdfogejjenbö  auffocben ;  fd;äumc 
fte  ab,  unb  perwahre  fie  in  Söuebfen. 

9flan  muf  bet;  jebesmaltgem  Soeben  beS  3«cferS 
einen  gufa^  Dom  gelauterten  3uc^er  Dajuthun,  Damit  Die 
2lprifofen  immer  ^tniangticOen  3uc?*r  haben.  5öenn  Der 
3ucfer  jum  lef  tenmal  gefoebt  wirb,  unb  man  Die  $rud;te  in 
Saft  aufbemahren  will;  fo  t^ut  man  ein  wenig  2(epfelgelee 
hinein,  wie  oben  bet;  ben  Orangeblüten  iß  gezeigt  worben, 
unb  la§f  fobann  ben  gnefer  Sum  Sfug  foc&en,  als  woburdj 
Das  ©raniren  Des  3utfer$  Perhinbert  wirb. 

9flro.  36.  ©rwte  Stachelbeeren* 

59Ian  fd;neibe  pon  fronen  großen  ausgewad;fenen 
Stachelbeeren,  elje  fte  $u  reifen  anfangen,  Die  Stufen  ab, 
unb  mit  einem  feinen  Sftejfer  auf  Der  anbern  Seite  ein 
S'ufchen  ber  Unge  nad;  hinein;  mad;e  mit  einem  (einem 
£>hrenl6[feld;en  ähnlichen)  ioffefd>en ,  welches  einett 
^anbgriff  haf/  unb  Ju  biefem  ®e6raud;  Pon  Q3ein  gemad)C 
wirb,  Die  ^ernc  heraus,  unb  bland;ire  Die  Stad;elbeeren 
im  frifdjen  SBajfer  bep  gelinbem  $euer,  aber  ja  nicht  ju 
weich;  wenn  fte  in  bie^bhe  ßeigen,  fo  iß  es  h*n^nfl‘ 
U ch#  Damit  fte  nicht  $ur  9)Zarmelabe  werben;  thue  fie 
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mitfelp  eines  Schaumlöffels  in  frifd)eö  SSaffer ,  unb 
erfüllet  in  Dürrn  gelauterten  3uc^r;  Den  folgenben  ^ag 
giep  Den  Surfer  ab,  fod)e  i§n  etwas  patfer,  unbgieb  ijjn 
fafc  Darüber ;  Den  Driften  $ag  roitb  Der  3uc^ßr  itieber  ab* 
gegojfen/  unb  nebff  einem  3ufaf  ton  gelautertem  3l*rft’t 
abermals  parfer  gefod)t,  Die  ©tadjelbeeren  hineingetjjan, 
unb  bei;  gelinbem  Jener  gan$  fachte  Damit  aufgefochct; 
man  lapt  fte  Dann  im  Heftel  beberft  erfalten.  Rentierten 
5ag  giep  fte  auf  einen  Rurepfdjlag,  bamit  fte  recht  ab* 
tropfen;  fodje  ben  3urfec  $u  fleinem  Jlug,  fajj  Die53ee* 
ren  barin  einigemal  gelinbe  auffochen,  phaume  fte  ab, 
unb  t§ue  pe  in  üöüchfen,  Rer  3urfer  fowohl,  als  Die 
Leeren  muffen  bep  jebesmaligem  $otfjen  rool)l  abge* 
pbaumt  werben;  wenn  Der  ©djaum  mit  bem©d>atmu 
fcjYei  nid)t  ganjficfr  abgenommen  werben  fann,  phwänfef 
man  Den  heftet,  bap  Der  0d)aum  in  Die  SDlitte  tritt,  unb 
Drttrfe  ein  0.uartb(atf  9^pier  Darauf,  biß  Der  @d;aum 
ganj(td)  abgenommen  ip.  RiefeS  mup  bet)  adern  (Jin* 
rnadjen,  fo  wie  bep  jebesmaligem  Wochen  Des  Söders  wolj( 
beobad;tet  werben, 

Slro.  37«  ®tüne  $tatibettn 

3)lan  lege  grüne  2ftanbeln,  Die  noch  nicht  ausge* 
itafchen  pnb,  unb  ftd)  mit  einer  9ftabel  gar  leicht  Durch* 
pechen  (affen,  in  f )ede  fothenbe  tätige,  unb  lap  fie  fo  lange 
Darin,  bis  fid)  Das  5Bodid)te,  Das  auf  Den  SDlanbeln  ft|f, 
mit  Den  Jingern  leidjt  abpretfen  lapt;  fte  Dürfen  aber  in 
Der  Sauge  nidit  formen,  unb  muffen  öfters  umgerührt  wer* 
Den.  3P  Daß  SSödichte  J)erab ,  fo  Durchpich  fte  einmal 
mit  einer  Adabei,  fod;e  pe,  bis  fte  ton  Der  3daDel  faden, 
lap  fte  etlid)e  GtunDeti  im  frifdjen  28af[er  flehen,  pe 
Dann  in  Dünnem  gelauterten  3uc^ef  einigemal  auf« 
II*  Wföru  0.  U. 
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fetten,  unb  berfa§re  übrigens  n>ic  mit  grünen  2(pri* 
fofen* 

i 

3Ttro-  58*  ©tuttc  $?anfclit  tm  SSrmttwem. 

CSBenn  bas  <233oüic^>re/  wie  in  borf)ergeljenber  S^um» 
jrter  ip  gezeigt  worben,  oon  ben  SKanbeln  abgepreift,  unb 
ftefoweid?  blancpirf  pnb,  ba§  pe  t>on  ber  Sftabel  füllen, 
fo  lag  pe  in  faltem  glugwaffer  etliche  ©tunben  P^en, 
fobann  fn  bunn  gelautertem  Sncfer  Im  ^ejfel  mit  einem 
53ogen  Rapier  bebeeft  erfalfen,  unb  in  einem  ivbenen  @e» 
fdg  bis  ben  folgenben  $ag  Pefpen.  Sag  bann  in  bem  $um 
gaben  gefodjten  3ucfer  bie  9)?anbeln  einigemal  bep  ge» 
Jinbem  geuer  auffodien,  unb  bringe  pe  rnteber  in  bas  ©e* 
fdg;  ^agö  barauf  feputte  pe  in  einen  £)urcpfd)(ög,  lag 
ben  JJucfer  ablaufen,  unb  forbe  ign  $ur  $)erle;  lag  biß 
Sftanbeln  barin  auffeeben ,  febaume  pe,  fo  wie  ben  jebes» 
maligem  Soeben  foroofd  be$  3uc?ßr  als  ber  9)?anbeln  wol)l 
cb,  unb  lag  pe  falt  werben,  febutfe  pe  bann  wiebet  auf 
einen  £)urcpfcl)lag,  unb  lag  ben  3ncfer  ablaufen,  lege  bie 
Sftanbeln  in  ein  3ucFerg(as,  rufne  bie  ibdlfte  beS  abge» 
laufenen  ©afteS  unter  eben  fo  biel  guten  granjbranbwein 
prüfte  es  auf  bie  s3Kanbeln,  bag  pe  ganj  bebetFf  pnb,  unb 
toerbinbe  pe  mit  feuchtem  Pergament  ober  ©djmeinsblafe; 
In  3elt  1)00  1 4  pnb  pe  getiiegbar. 

SDie  grünen  2lprifofen  werben  eben  fo  eingemaepf, 

9]ro.  39»  Himbeeren  entstimacfjett. 

idutere  unb  fod;e  g  QStertelpfunb  3ncfer  $um  gfug, 
lag  ein  ^Pfunb  fepöner  ausgelefener  ijimbeeren  einigemal 
barin  auffcodjen,  febaume  pe  mogl  ab,  unb  gieb  pe  in  ein 
irbenes  ©efdg.  -golgenben  £ag  fchütfe  pe  auf  ein  ©ieb 
ober  einen  SDurcfyfcblag,  focfye  ben  guefer  jum  ging,  gieb 

bie 
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Me  Himbeeren  hinein,  nißre  fie  gan$  ge(inbe  ef(icßema( 
um,  laß  fie  einigemal  auffocßeu,  fcbäu me  ße  ab,  unb 
fülle  fie  in  23ud;fen  ober  ©iafer,  mdcße  oorßer  gewärmt 
finO* 

S7ro.  40.  Himbeeren  auf  eine  ankere  Vitt  ein$u* 
macben* 

iautere  unb  foeße  12  ^>funb  ^tiefer  $um  Q3rucß, 
gieß  1 4  $funb  au?ge(efener  Himbeeren  unb  anberfbaib 
fÜiaß  Jcßanniöbeerfaji  ba$u,  fd)tt>dnfe  fie  einmaf  um,unb  (aß 
Oe  fobann  oßne  weitere?  Umrußren  ju  f (einer  ober  parier 
©e(ee  foeßen,  fülle  fie  in  £5ud;fen,  unb  oerbinbe  tiefe, 
wenn  fie  falt  finb* 

Himbeeren  auf  biefe  2frt  eingemaeßf,  bleiben  eßer 
ganj  al$  bie  oorßergeßenben» 

"  97ro«  41*  £imßeerengelee, 

©ieß  über  1 2  tüiaß  $erbriicfter  Jjimbeeren  eine  §a(6* 
ober  3  '33ierfe(maß  SSaffer,  (aß  fie  unfer  befidnbigem  fyc r* 
umrüßren  einigemal  auffoeßen,  unb  fcßiitte  fie  auf  eitt 
jpaarfieb,  bamic  ber  ©afc  ablaufe;  lautere  unb  focf;e  jti 
einem  ^funb  ©aft  5  2(d)telpfunb  3«cfer  $um  SM/  flfefr 
ben  Saft  baju,  unb  (aß  e$  unfer  offerm  2(bfcßaumen  bep 
fiarfem  S^uer  jur  ©elee  foeßen. 

£>ie  ^)robe  babon  iß,  wenn  bie  @e(ee  boro©cßauffl* 
föffel  flumperfg  (f(umpenmeife)  ßerabfdllf* 

£Uro>  42.  £im&ee*engelee  auf  eine  andere  Vitt 

(aß  mit  1  <Pfunb  @aft  1  ^afbpfunb  jerfeßfagenett 
ober?  jerjloßenen  Siaffinäbe^ucf'er  be.pm  offern  2fbfcßaumen 
|ur  ©elee  fotßen;  man  fann  aueß  oon  greifen  Jjim* 
beerfafc  unb  1  $ßei(3oßönni?beerenfaft  bie  ©e(ee  maeßen* 

Ü  2  SJlro- 
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Stro.  43.  •gjimktnBfaft. 

treffe  biß  Himbeeren  burdj  ein  flarfeö  leinenes 
ftud?,  gieb  $u  einer  SOlafiSaft  1  $funb  gefrorenen  3uc^e^ 
unb  1  Sßierteimaf  ölten  Dx^eirt  *  ober  granfenroein,  fdjut* 
<ß(e  i§n  öfters  unb  fo  fange  herum,  bis  fid)  ler  ßuder  auf* 
gefofet  hat;  fiftrire  i§n  bann  bureb  Sofcbpäpier,  unb  per* 
wahre  if)n  in  SSoufeiüen, 

tiefer  Saft  i(l  ein  fuhienbeß©efrdnb  besSömmerS 
146er  in  2Öein  unb  2Öa(fer, 

9tro-  44»  £im6eeretteffit& 

^prefle,  wie  oben  gefagt ,  bie  Himbeeren  burdj  eilt 
leinenes  $ucb,  iafj  mit  2  ÜRajj  Saft  1  9)la£  (£fftq  unb  2 
9>funb  3u4’er  jufammen  auffodjen,  fd/aume  ifyx  ab,  unb 
gieb  ihn  in  ein  irbeneö  ©efdp ;  i(l  er  falt,  fo  ftitrire  unb 
Permahre  ihn  in  23outeittem 

9fto*45*  ^ttttbeereneffig  auf  eine  andere  5lrt 

©ieb  ju  1  9)laß  Himbeeren  1  Sftaß  guten  2ßein» 
«fltg  in  eine  §fafd)e  ober  runbes  ©(as,  fdjutte  ben  (£{ftg 
baran,  Perbinbe  bie^lafdje  ober  ©las  wof;l  mtt  Rapier, 
in  welches  oben  einige  iocbelcben  bineingeflocben  werben 
muffen,  unb  fafj  es  10  bis  12  ^age  an  ber  Sonne  ober 
cuf  warmem  Öfen  (leben  unb  bejliüiren;  fpanne  b?rnad> 
ein  tud)  auf,  unb  fa§  ben  (£ffig  abiaufem  3U  biefern 
hell  abgelaufenen  €ffig  gieb  ju  einer  SKaf?  britthalb 
9>funb  grob  geflogenen  Sucfer,  fuüe  ihn  in  ein  ©las  ober 
eine  Stoffe,  Perbinbe  fte  mit  Rapier,  unb  lafj  i§n  an  bet 
@onne  ober  an  gelinber  26drme  10  bis  1 2  ^age  befliüi* 
ren;  fdjuttleihn  ofters^rum,  baß  ftd)  ber  3ucfer  ganj  auf* 
lofet;  futie  ben(£jfig,  wenn  er  ganj  rein  tfl,  in  eine  anbere 

giafebe, 


Jlafdje ,  berbinbe  fte  abermal  mit  Rapier,  unb  bewahre 
t>enfelbeu  an  füfjlem  Ott  auf, 

91ro.  46.  3Bcid)fc!i!  cfjtte  Äcrit. 

9)ian  gupfe  fdjone  reife  2Betd?feln  \>on  ben  ©fielen, 
unb  mache  bie  .fterne  fjerauö;  lautere  unb  focbe  ju  einem 
^Pfunb  5Beid?feln  3  23iertelpfunb  gucfer  jum^ug,  gebe  bie 
5Beid)feln  hinein ,  unb  lajfe  fte  bamtt  auffocf)en ;  fdjdttme 
fte  ab,  unb  lege  fie  in  irbene  ©efdpe,  golgenben  tag 
fd)üife  fte  auf  einen  ©urdjfebfag  ober  ©pannfteb,  fodje 
ben  ©aff  jum  ging,  gieb  bie  S2Betc^feln  hinein;  ru|re  fte 
juioeilen  herum,  lap  fie  einigemal  auffccben,  fdjdume  fte 
rool)l  ab,  unb  fülle  fie  in  ^3ud;fen  ober  gewärmte  3utfet> 
gldfer, 

$nmerfung.  ©S  gilt  gleidjbief ,  ebmanfaure 
ober  (üpe  ^Beicbfeln  einmad>f,  ber  3utfertf)eil  (Portion  be$ 
3u<lers)  bleibt  immer  ber  nämliche,  ipelc^en  man  &u  ben 
2Setd)feln  §u  geben  §af„ 


9?tu  47,  SBeicbfefo  mit  ©tielen, 

@cf)neibe  ben  Q3u|en  an  ben  ©fielen  ab,  lautere 
unb-  fodje  einem  $funb  ^Beicbfeln  3  QSiertelpfunb  3u* 
cfer  $um  §lug,  unb  oerfa§re  bamit,  wie  mitben  auSge* 
fernien, 

Sftro,  48*  <SpanifcDe  SBeicpfefe  auf  eine  antwe 

m. 


3u  1  93funb  auögefernfer  SBelcftfeln  foc&e  3  Viertel- 
pfunb  3ud'er  $ur  Perle,  gie&  bie^3eicbfeln  hinein,  unb  lap 
fte  ein  Paar  2$ade  barin  fodjen ;  fülle  fte  in  ein  irbene« 
©efebirr,  unb  (afj  fie  über  fftadjf  barin  fiefjen;  ben  anbern 
tag  fcp  litte  ben  ©aff  ab,  lap  if)n  anftecbe.il,,  fd;aume  i§n 


—  246  — 

wofpt  ab,  unb  wenn  er  wiefeer  fo  feicf  iß,  wie  lagö  juDor, 
fo  gieb  feie  5Beichfe(n  hinein,  unfe  (oft  fie  nocftmai  feami$ 
auffod/en ;  feen  anbetn  log  foefee  feen  3ucfer  $um  5'lug, 
unb  (aft  feie  2Beid/f*(n  triebet  bamit  auffodjen;  fdjdums 
fic  wofpl  ab,  unb  füüe  fte  ein,  tpte  bet;  feen  »origen  iß  gen 
fagt  worben» 

31ro»  49*  Srotfcne  SBeidjftta  ebne 

idutcre  unb  fod'e  $u  einem  ^Pfunfe  auogefernter  rftef« 
tiifcfyen  2C>eid)fe(n  20  knf)  guefer  jum  ging,  Inf,  fte  eint» 
gemai  bamit  auffoeben,  fd)dume  fie  woiß  ob,  unfe  gieb  fie 
in  ein  irbenes  ®efdft  ;  fawtte  fie  feen  folgenben  lag  auf 
einen  Durdifddag,,  fodie  feen  0aft  $ut  ^>Ci le,  gieb  feie 
2Öeid)feln  hinein,  (a§  fte  einmal  feomit  auftoaücn,  fcfedu* 
me  fte  ab,  unfe  (aft  fte  in  einem  ©ejaft  eflidte  läge  fielen  ; 
feaun  fdjutte  fte  abermals  auf  einen  Durdtfcfelag,  unb  laß 
fie  red;t  abtropfen;  (ege  fie  auf  0pannftebe,  beftreue  fie 
mit  geflogenem  3u(^er/  wenbe  fte  feen  anbern  lag  um., 
beßreue  fie  wiefeer,  faß  fte  auf  bepfeen  @eiten  ttocfnen, 
unb  bewafpre  fte  in  $dßd;en  ober  0cbacbte(n  an  einen* 
nidjf  3«  troefnen  Ort» 

Sftro,  50»  SBeicßfefa  in 

0idpneibe  feie  jpdlfte  fees  @riel$  ton  fdwnen ‘iJBeid)* 
fetn,  gieb  fte  in  einen  lopf  ober  ©fas,  fo  riet  SÖeinefßg 
feaju,  ate  bu  gfaubß,  baß  er  baruber  gefpt;  1  Siffig 
werben  britt{)a(6  ^)funb  3u<f  er  gerechnet,  fod)e  ben  Sffig 
mit  feem  3uc?er,  gieb  etwas  ganzen  3immet  nebft  einem  £>aar 
SDufenfe  $)7dgeldjen  fea^u,  (a  feas  ©ewur$  feamif  auff'o* 
cf)en ,  unb  gieß  ßernadp  feen  mit  3ucfer  gefoeftten  Sfftg 
falt  an  feie  QBeicftfe(n;  naeft  5  bis  6  lagen  werben  feie 
SÖeichfeln  0aft  gezogen  haben,  laß  feen  Sffig  wiefeer  £er« 

unter 
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tirtfcr  laufen,  focbe  ifm  ein,  ba§  nur  fo  kiel  bleibt ,  bamit 
ber  ©aff  über  bie  ^S5eid)fein  geht;  laßt  ihn  frdt  iverben, 
unb  gieß  ihn  lieber  an  bie  2Beicbfein, 

SHro.  51.  SBeic&felfaft 

9)ian  jupfe  gute  faure  ©eicbfeln,  fe  biel  man  will, 
bon  ben  ©fielen,  unb  flöße  fie  mit  ben  fernen  recht  flat, 
laffe  fie  an  fühlem  Ort  jtbep  *£age  bebeeft  flehen,  bann 
preffe  man  fie  bureb  ein  flarfes  leineneß  ^ud),  gebe  ju  einer 
SHaß  ©aff  1  <pfunb  geflogenen  3ucferß,  1  ipalblothSw- 
mef,  1  Q>ierfeUot()  Dlelfen,  1  QSiertelmaß  gufen  alten 
9\h?M*  ober  Sranfenibetnß,  berbinbe  bie  SSoufeille  mif 
einer  S3lafe  ober  feuchtem  ^ergnmenf,  mit  einer 

Dlabel  ein  4oct>  hinein,  fdjtoänfe  iljn  öftere  unb  fo  lange 
herum,  bis  fid;  ber  Sucfer  aufgelofet  ha*/  laffe  ihn 
ad)f  'Sage  flehen,  unb  filtrire ijti  bann.  £)iefer©aff 
bleibt  fejr  lange  gut,  roenn  man  ihn  in  Heller  fe|t. 

9tro.  52»  SBeic&felfaft  auf  eine  anberc  $lrt. 

3upfe  bie  fauren  2Beid)feln  ab,  flöße  fte  fammtben 
fernen  jufammen,  lab  mit  etroa  6  SDlaß  jufammengeflo* 
ßener  ©eichfeln  1  2lchtelmaß  guten  2Öeinß  auf  bem  S?ner 
n>o$(  foeßen,  rühre  es  öfters  herum,  nimm  cß  bom  Seuer, 
unb  gieß  bie  $ufammengefod;ten  2Befd)feln  in  ein  irbeneß 
©efeßirr;  menn  fie  falf  fi'nb,  preffe  ben  ©aff  bureb  ein 
$ucb,  laß  mit  1  9)|aß  ©aff  5  iSiertelpfunbSnderfotbeti, 
bis  ber  ©aft  fuljig  bon  bem  $aumlöffel  fallt ;  bann  gieß 
ihn  in  ein  fleinernes  ©efaß,  bas  bu  roohl  berbinbefl,  unb 
gieb  ihn  $u  ©uljen  unb  ©efrornen, 

9tro« 
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3tro.  53*  öBdlftyc  üZuffe. 

üftan  nef>me  fc^one  groge  9Rüffe  jtmfcgen  ben  2 
unb  2  8ften  3untuö  t>om  $3aum,  ba  fie  nodj  f eine 
$arfe  @d}ale  tjaben,  unb  ftd?  leid;t  burc^fiec^en  taffen ; 
febneibe  unten  unb  oben  ein  bünnes  @cbetbd?en  ab,  unb 
fcurcbjtecbe  fie  mit  einem  ^feiern  ober  fiarfer  £ftabel  übers 
^reuj  (über  bie  üuere),  lege  fie  ins  SBajfer,  unb  taffe  fie 
8  bis  9  tage  bann  liegen;  man  mug  ffmen  aber  alle 
tage  frifd;es  ^Baffer  geben,  $ocbe  fie  nad^er  fo  tpeid), 
tmg  fie,  roenn  man  mit  einer  9Rabel  fnnffidjt,  ^erunterfal- 
ten;  wafebe  fie  mit  frifebem  SSajfer  «sofjl  aus,  befiecf'e 
febe  Sftug  mit  einem  SRageldjen  unb  einem  ©tücfd;en 
gimmef,  unb  gteg,  wenn  jte  fatc  ftnb,  bünn  gelauterten 
guefer  falt  barüber;  beete  eine  irbene  ober  fleinerne 
©cur je  barauf,  befcba>ere  es,  bamit  ber  guefer  barüber  gebt-, 
fod)e  ben  guefer  ad)t  tage  ^infereinanber,  jebeSmal  mit 
frifd;em  gufa£  t>on  gelautertem  guefer,  immer  etwas 
fiarfer,  fo  bag  er  bas  adjtemal  jur  ^3er(e  ifi,  unb  gieg 
if)n  jebesinal  falt  barüber;  ben  neunten  tag  foebe  ben 
guefer  jum  ^lug,  gieb  bie  Siüffe  hinein ,  unb  lab  bamit 
quffodjen;  febaume  fie,  fo  wie  ben  guefer,  bet;  jebcömaffc 
gern  Soeben  mo^l  ab,  unb  fülle  fte  in  55ücbfen. 

9trc.  54.  25ni;e  9?ü|Te, 

0d;ale  bie  grünen  ©dealen  bis  $u  ben  weifen  bptt  oben 
herunter,  lege  fie  in  frifebes  gliegwajfer,  gieb  fte  bann  in 
fodjenbes  gliegwaffer,  unb  lag  fie  einigemal  bamit  auf» 
fod?en,  fobann  in -anberes  feebenbes  Slicgwaffec,  worin 
eewas  gegogenet*  ?llaun  unb  ber  ©qft  oon  2  gitronen  ge* 
gebrüeft  wirb,  unb  lag  fie  fo  lange  foeben,  bis  fie  oon  ber 
Oiabel  fallen;  gieb  fie  barauf  in  frifebes  2Ba|fer,  worin 
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ebenfalls  Bet1  Safe  Don  einer  ober  jwep  gitronen  gebrüeft 
iß,  unb  laf  fie  barin  erfalten ;  (ege  fte  barauf  in  fatteri 
bünn  gelauterten  3ucfer,  fodje  biefen  ben  folgenbett  Sag 
ein  wenig  flarfer,  ben  laufen  barauf  wieber  etwas  ßar* 
for,  trnb  laß  bie  31üflfe  bamie  auffodjen;  ben  briftenSag 
fod)c  ben  3ucfer  jum  gaben,  unb  ben  feierten  $ur  ^>erle, 
gieb  bie  37üffe  bann  hinein  ,  la§  fte  bamit  auffod;en, 
fc^aume  fte  jebeSmal  wo^l  ab,  unb  fülle  fte  in  S5ücbfen» 

Sftan  mufj  bet)  jebeömaligem  Soeben  be$  3ud’er$ 
linen  3ufal  üon  gelautertem  Sucfer  mad;en. 

9Tro.  55»  9?üfie  in  £3ranbnjeün 

©s  toerben  fowo§l  bie  meinen  als  fdjwarjen,  efye  fie 
$um  leljfenmal  im  3,icfer  sefod^C  werben,  aufetnen£)urdj* 
fcblag  gegoffen ,  bamit  ber  Saft  ablauft,  bie  Sftüffe  in 
©laßer  ober  irbene  ^3üd)fen  gelegt,  bie  J^alfte  bes  Saftet 
mit  e6en  fo  feiel  guten  graujbranbwein  feermifc^t  unb  bar* 
über  gegofjen ,  mit  feuchtem  Pergament  ober  Sd)weinS# 
blafe  wo£l  oerbunben,  unb  fo  bleiben  fte  1 4  ‘Sage  fielen,  wo 
pe  bann  geniejjbar  finb* 

9tro.  56.  9tpri!ofm. 

Scfjneibe  bie  Tlprifofen ,  wenn  fie  nod?  nicht  ganj 
Weid),  aber  bod)  auSgeroachfen  ftnb,  unb  311  reifen  an* 
fangen,  feogetnanber,  fcfjale  unb  gieb  fie  in  fochenbes 
©ajfer,  worin  fte  fo  lange  bleiben,  bis  fte  fo  weid)  ftnb, 
bap  fte  feon  ber  £ftabel  fallen;  lajj  fie  in  frifdjem  SÖaffer 
erfalten,  unb  aufbem  Sieb  wol)l  abtropfen,  lege  fte  in 
ein  irbenes  ©efchirr,  bodj  nicht  $u  feiel  aufeinanber,  ba* 
mit  fte  fleh  nicht  brüefen;  gieß  gelauterten  unb  jum  glug 
gefod)fen  Sucfer  gan$  f)etß  barüber,  brüefe  einen  SSogen 
Rapier  barauf,  laß  pe  im  trocfenßübdjen  bis  ben  folgen* 
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ben  Sag  ffrfjen,  unb  (ege  fie  fobarnt  auf  einen  ^urc^fc^lag, 
bamit  ber  3ucfer  abtropft. 

2ömn  fid)  ber  Su^er  in  bem  ©efdf?  angefeft  hat 
unb  canbirt  ijl,  fo  muf?  man  bas  ©efd)irr  nur  an  ba$ 
geuer  tjaiten,  wo  er  fogleid?  abfd)me^?r ;  man  taffe  i£n 
bann  mit  bem  übrigen  $um  $(ug  foeben,  gebe  bie  2(prU 
fofm  feinem ,  unb  la|fe  fte  bei>  geiinbem  3*euer  Aufheben; 
fd)dume  fte  ab,  unb  wenn  fte  fa(t  ftnb,  t^ue  man  fte  in 
2?üd)fen.  s2BiÜ  man  Die  ?tprifofen  recht  fd;6n  haben,  fo 
nehme  man  jum  jroeptenmal  fiifdjen  3ucfer,  unb  beifahre 
übrigens?,  wie  gefagt.  SDIan  Fann  bie  'Äprtfofen  auch  ganj 
taffen ,  unb  ben  •fö'ern  auf  fofgenbe  2(rt  herausmadjen : 
man  nimmt  ein  febmafes  aber  ntd.t  $u  fp»f$tgeS  Keffer, 
floßt  bamif  non  unten  bei;  bem  @ttel  ben  $ern  oben  (un* 
aus,  fd)dlet  bann  bie  ?tprifofen,  unb  »erfahrt  übrigens, 
wie  oben  gezeigt  würbe ;  ben  frifd?en  ^ern  fehlet  man 
ab,  unb  fteeft  ihn  in  bie  2tpriFefe. 

3]ro-  57.  Oleife  2lprifofett. 

€D?an  fto§e  »on  fdpnen  glatten  reifen  2tprifofm  bie 
^erne  h^aus,  tege  fte  @d)id)fweife  in  ein  irbenes  ©efd)irr, 
giefe  gelauterten  unb  jum  3(ug  gefoebten  ßadir  ganj 
heiß  barüber,  bebeefe  fte  mit  einem  Rapier,  unb  (affe  fte 
in  bem  ^rocfenflübcben  bis  ben  folgenben  'Sag  flehen; 
lege  fte  bann  auf  einen  £>urd)ftf)(ag ,  Fodje  ben  3uc^cr 
abermals  jum  gtug  /  gebe  bie  2iprtFofm  hinein,  (affe 
fte  gan$  ge(tnbe  bamit  auffoeben,  unb  febaume  fie  ab;  ftnb 
fte  falt,  fo  füüe  man  fte  in  eine  23ücbfe. 

SDian  fann  auch  bie  gefd)d(ten  frifeben  2{prifofen« 
ferne,  penn  fte  falt  fmb,  ba$u  geben. 

3lro. 
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SFltro.  58-  Swcfette  Slptifofe». 

©fcpe  bie  $erne  £eraug,  ober  fcbneibe  fte  in  jwep 
% fieile,  fd)dle  unb  gteb  fi'e  in  frifdies  wnb  bann  in  focfren» 
leg  £ßager,  lag  fie  barin  (o  lange  blandjiren,  big  fte  Von 
ber  9iabel  fallen,  lege  fte  fobann  in  frifdjeg  3Baj[er ,  unb 
unb  wenn  fte  etfaltet,  fo  lege  fte  auf  ein  Sieb,  bamit  fte 
redjt  abtropfen;  orbne  fte  in  ein  ©efdg,  unb  gieg  ben  ge¬ 
lauterten  unb  $ur  $erle  gelobten  3ncfer  ganj  §eig  bar* 
über;  btucfe  einen  $3ogen  Rapier  barauf,  lag  fte  in 
bem  trocfengubrfjen  big  ben  folgenben  tag,  gieg  fte  fobann 
auf  einen  £)urdjfd;lag ,  unb  fodje  ben  gttcfer  nod)  rinmal 
$ur  §)erle;  gieb  ge  f)tnein,  lag  fte  unter  ofterm  J£)erum* 
bre^en  beg  $ejfelg  ganj  langfam  bep  gelinbemSruer  eini¬ 
gemal  auffocgen,  fd;dume  fte  ab,  unb  wenn  fte  falt  ftnb, 
fo  lege  fte  in  $8ud)fen;  ftnb  ge  14  tage  ober  3  2£od;en 
geganben,  fo  fdjütte  ge  auf  einen  SDurcbfcblag,  bamit  ge 
wo£>(  abtropfen,  unb  lege  fie  Sdjicbtroeife  in  Zugegen;  e$ 
mug  aber  jroifdjen  jeber  Scbid;t  ein  feiner  25ogen  Rapier 
gelegt  werben.  9)?ann  fann  fte  aud)  Vorder  in  bem 
trocfengübdjen  trocfuen,  allein  fte  bleiben  ntd;t  fo  §elle  an 
garbe. 

fflro,  59*  ^Iprifofen  in  $5ran!wem* 

2[Ran  gebe  fcgone  nocg  nidjf  ganj  reife  2lprifofen  in 
focbenbeg  SSajfer,  taffe  fte  nur  fo  lange  barin,  big  man 
fte  mit  bem  ginger  jerbrucfen  fann,  aber  ja  nidjt  ju  meid) 
werben;  lege  fte  bann  in  frifdjeg  2Bajfer,  unb  focge  $u 
einem  9)funb  Tlprifofen  3  QSierfelpfunb  S^cfer  $um  garfen 
glug ;  gebe  1  Jpalbmag  guten  granjbranbtmein  unb  biß 
Tiprifofen  hinein,  unb  läge  fte  brep  big  Viermal  bebecft  gan| 
gelinbe  aufwallen;  bann  ne^me  man  fte  Pom  geuer,  läge 
fie  bebecft  fo  lange  ge§en ,  big  ge  fall  gnb ;  lege  fte  auf 

einen 
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einen  Sburcfrfdjlag  unb  §mad)  in  ein  ©la$,  foc^e  ben  ©af* 
ein  wenig  ftarfer,  unb  wenn  er  falt  i(l,  fo  tfime  man  fo  Piel 
$van|branbwein  ba$u,  bajj  er  über  bie  gruc^fe  geF>et,  unb 
perbinbe  bas  ©las  mit  Pergament. 

SSftan  fann  aud)  bie  auf  anbere  $rf  6er?iteten  2lpri* 
fpfen  in  25ranbwein  legen, 

3]ro»  60*  Wprifofetttffimultöc, 

©djneibe  red)t  reife  2lprifofen  poneinanber ,  nimm 
bie  $erne  §eraus,  unb  reib  bas  9)larf  burd)  ein  £aarfteb, 
lautere  unb  fod)e  gu  einem  ^3funb  SOIarf  i  ^3funb  3uder 
gumShig>  sieb  bas  SDtarf  hinein,  laß  es  unter  ofterm 
$erumrüj)ren  unb  2lbfdjdumen  eine  fjaföe  SSierteljlunbe 
miteinanber  fod;en,  unb  fuüe  eö  fobann  in  £3üd;fen;  ijl 
es  falt,  fo  bruefe  ein  23laft  Rapier  barauf,  unb  perbinbi? 
bie  Oejfnuncj  bes  ©efapes  mit  boppeltem  Rapier. 

9irc.  61.  5Kofcnfaft, 

SDlutt  bringe au$ge!efcne9iofmbiät(er  in  eine  gewarnt* 
fe  SBouteiUe,  unb  giepe  fo  piel  gelauterten  unb  |um  $lug 
gebockten  Bucfer  bam ,  bajj  bie  glatter  bebeeft  werben ; 
perbinbe  bie  S3outeille  mit  einer  25lafe,  laffe  fie  8  $age 
an  ber  ©onne  ober  SSarme  beflilliren,  preffe  bann  bett 
©aft  burd>  ein  leinenes  $ud;,  unb  perwa§re  i^n  tn  eine 
£3oufciUe. 

3Iro.  62.  üfofenfaft  auf  eilte  anbere  %iK 

Sttan  lege  pon  einem  ^Pfnnb  ausgelefener  frtfdF>ct 
SKofenblatter  eine  0i)idjf  in  eine  93outeille  mit  weitem 
4?als,  (Ir eue  Pon  anbertjjalb  9>funb  feinem  unb  burd)  ein 
feines  Jpaarfieb  gefiebtem  Bucfer  einen  $ §eil  auf  bie  in  bet’ 
QSouteilfe  bejtnblicbeit  Blatter ,  bebeefe  ben  Butf er  wiebee 

mit 


mit  einer  Sage  Svofenbldtter,  gebe  auch  tbieber  S^cfer  bat* 
auf,  unb  baß  fo  lange,  bie  ber  3ucfer  unb  bie  23ldfter 
fdmmtlid)  ©d)icbtentbeife  in  ber  Corneille  ftnb ;  man  binbe 
fte  bann  mit  einer  £5(afe  red)t  fefl  |u,  unb  fe|e  ftc  an  ben 
©onnenfcbein,  wo  ber  3u<f’er  bann  fcbmel^ef,  unb  fotoofd 
ben  ©erud)  alß  ©efdjmacf  ber  Siefen  an  ftd)  $ie£et ;  brüd'e 
ben  ©aft  burd)  eine  ©erbiefte,  unb  bertba£re  i§n  in  einer 
Q3oufeiüe.  tiefer  ifi  biel  fldrfer  alß  ber  bor^erge^enbe, 
fotbof)!  im  ©erucb  alß  ©efcbmacf. 

Sftro*  6  3.  ©rüne  Stttrabettett* 

@djnetbe  bie  Q5u|en  bon  ben  außgetbacbfenen,  bod) 
nodj  unreifen  Sttirabellen  ab,  ffid;  mit  einer  Siabel  unge¬ 
fähr  4  $od)er  hinein,  (ege  fte  in  fodjenbeß  gliejjtbajfer  mit 
wenigem  geflogenen  2((aun  bermifcbt,  unb  fefe  fte  auf 
nicht  aüjufiarfes  geuer;  wenn  fte  anfangen  in  bem^Baffec 
in  bie  Xpbhe  ju  fleigen,  fo  nimm  fte  bom  geuer,  laß  fte 
im  ^Baffer  flehen,  biß  fte  meid)  genug  ftnb,  jebocb  nidjf  ju 
meid) ;  laß  fte  bann  in  frifcbeß  ^Baffer  gelegt  1 2  ©tunbett 
flehen,  gieß  aber  wd^renb  ber  3e^  jwepmal  frifdjeß  5Baf* 
baruber,  laß  ßefobann  auf  bem  ©ieb  abtropfen,  gieb  fte 
in  gelauterten  falten  3ucfer ,  brucfe  einen  SBogen  ^apiec 
barauf,  focbe  ben  3ucfer  ben  anbern  $ag  etwas  fiarfer, 
unb  gieß  ifm  falt  baruber;  ben  britfen  $ag  focbe  if)n  $unt 
gaben,  laß  bie  SKtrabeüen  etlidjemal  barin  ganj  gelinbe 
aufwallen ;  ben  bierten  %a$  gieß  fte  auf  einem  £)urd;fd?(ag, 
focbe  ben  3«cf^  Juni  glug,  unb  bann  bie  grudjfe  einige* 
mal  gelinbe ;  fdjaume  fte  wo^l  ab,  fülle  fte  in  23ud)fen, 
laß  fte  eine  Sftadjt  im  ^rod'enfcbranf  ftel;en,  unb  bann 
beribafjre  fte, 

©ie  reifen  Sfttrabellen  burfen  nicht  im  3Bajfer 
pejen  bleiben,  fonbern  eß  wirb  ber  gelauterte 3«cfer,  fobalb 

fte 
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fit  blanc^irf  unb  fall  ftttb,  barnber  gegcjfen,  unb  im  Uebri* 
gen  wie  oben  perfa&rem 

$i V0‘  64,  Üfcttllö  (Reine  Claude). 

$Me  ausgewad)fenen  ober  nod)  nicht  gan$  reifen 
£Kenflo  werben  eben  fo,  wieble  (97ro*  1.)  befdjfiebenett 
SDltrabeden  gemadjf. 

ifiro.  6 5.  ü^ettflo  (Reineclaude)  öuf  eine  mtfcere 

<Sd)neibe  POn  autfgewad)fenen  ober  tied)  nidjf  gan| 
reifen  9\enf(o  bie  $uppe  ($oppe)  pon  ben  Stielen,  burcf;* 
flieg  fte  mit  einer  9label  ober  gat^  fpif  (gern  9)le(Ter  bret) 
biö  bierma{/  lege  fte  in  focgenbeö  gliegwaffet  mir  weni« 
gern  Tllaun  permifdjt,  unb  lag  fte  bebecft  fo  lange  barin 
feeren,  bis  fte  fair  ftnb;  blandjire  fte  bann  in  anberent 
focgenben  §(iegwaffer,  btö  fte  meid)  genüg ,  aber  ja  nid)£ 
311  weid)  ftnb;  fod;en  bürfen  fte  gar  nid)f,  fonfl  werben 
fte  $u  €Dlarf.  fege  fte  in  frifdjeS  gliegmaffer,  unb  lag  fte 
erfalten ;  wenn  fte  fall  ftnb,  fo  lag  fte  auf  einem  <3ieb  ab* 
tropfen  ,  in  gelautertem  3u<fer  fremiren,  b,  i.  bet)  gan| 
gelinbem  3*euer  einigemal  fo  fad)te  unb  gelinbe  fod)en, 
bag  man  eö  faummerfet;  lag  fte  fnerauf  im  ^effel  mit 
einem  23ogen  Rapier  bebecft  fo  lange  (fefjen,  bis  fte  falf 
ftnb;  gieb  fte  in  ein  irbeneg  ©efdg,  unb  lag  fte  bis  folgen* 
ben  “Sag  mit  Rapier  bebecft  flehen»  §olgenben  Sag  wirb 
ber  3nd'er  abgegoffen,  mit  3ufag  0011  gelautertem  3ucfet? 
ju  f (einem  ^nben  gefod)t,  unb  falt  barüber  gegoffen,  ben 
briften  Sag  wieber  etwas  flarfer  gefodjt,  laulid)  barubetr 
geqoffen;  ben  pterten  ‘Sag  fdnttfe  fte  auf  einen  £)urdj* 
fctdag,  lag  ben  3ucfer  abtropfen,  $ttr  SSlafe  fodjen,  la|* 
bie  Sienflo  einigemal  gelinbe  brnm't  auffocgen,  fd;dume  fte, 

fo 
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fo  wie  Bei)  jebeämaHglttt  Soeben  beß  3t?c^frö/  cutf? 
ber  $rud)te,  fauber  ab,  la£  fse  liefen,  bis  fie  (aulid)  warm 
ftnb;  fuüc  fte  barm  in  Sueben,  unb  t>em>o^re  fie  wo(;d, 
wenn  fte  teilt  ftnb. 

9Ran  fann  Die  SKirabeüen  auf  eben  tiefe  Tlrt  ein* 
ma$en. 

9]t'0.  66*  SKCU f(0  (Reine  Claude)  in  SSronfc* 

wein. 

©d}ütfe  bte  eingemadrten  unb  1 4  ‘Soge  gejlanbenen 
9venf(o  auf  einem  £>urd;fd)(ag,  bamtt  fie  wofd  abtropfenj 
tü^tc  unter  fo  viel  ©aft,  alß  notfpig  ifl,  guten  $ran|* 
branbwein,  ba§  er  ffarf  oorfebmeeft;  (ege  bte  SxenrSo  in 
©iafer,  gte§  ben  mit  QSranbwetn  permifd;ten  ©aft  bar« 
über,  unb  binbe  ft e  mit  feud)fem  Pergament  gu* 

£>ie  2fttrabeüen  werben  eben  fo  gemadjt. 

3?ro-  67»  ©tüttc  Swetfcf^em 

2(n  febenen  noch  grünen  außgemad  fetten  3weffcftgen, 
ef)e  fte  ftd)  ju  färben  anfangen ,  fd?ncibe  bie  $3u£en  t>on 
ben  ©fielen,  flicfi  3  ober  4  iod)er  mit  einem  Keffer  ober  einer 
97abel  ftineht,  gieb  fte  in  fodbenbeß$!tef;=  ober  Ölegenwaf# 
fer,  unb  (a£  fte  einige  Sffttnutett  bebeeft  auf  Dem  $euer  jte» 
§en;  f;ebe  fte  ab,  (a|3  fte  nod)  ein  wenig  freien,  tf)ue  fie 
in  ein  anbereß  fedtenbeß  $iiejüwafTer  mit  wenigem  ?Uaun 
Permtfd;*t,  unb  la§  fie  fo  lange  bartn,  bis  fte  tretd)  genug 
ftnb,  barauf  aber  im  frifd-en  SIBaffer  einige  ©tunben  fie¬ 
len;  fobann  gieb  fie  in  ein  anbeteß  frifci)eß  gHpfjwaffer, 
unb  fa'pre  fo  lange  bamit  fort/  biß  baß  'QBajfr  niri)t  meijr 
fauer  fcfmiecft ;  biefe  ©aure  ftd)  in  3*if  t>on  24 
©tunb^n  ffetauö.  Saft  fie  fobann  auf  einem  ©teb  ab« 
tropfen,  lautere  unb  fod;e  DenSudbr^u  deinem  $aben; 

t§ue 


—  256  — 

#  * 

t§uebie3n>etfdjgeu,  bor^er  auf  einem  @leb  abgetropft,,  fsüt» 
ein,  unb  lafj  fte  untef  öfterem  .öerumbre^en  beg  $VfFelg 
bet;  gelinbem  geuer  gan$  fachte  auffodjen ;  ftnb  ft?  f alt, 
fo  tljue  ft«  in  ein  anbereg  ©efd)irr,  unb  fdutte  fte  folgen« 
ben^ag  auf  einen  £)urd;fcf>läg ;  la§  in  anberem  gelautet:* 
fen  $um  §lug  gefodjten  ^ucfer  bte  B^effcbgen  einigemaf 
gclinbe  auffe^en,  unb  gieb  fte  n>o§l  abgefdjdumt  falt  irt 
$8ud?fett. 

Sftanfann  audj  bieJjalfte  feon  frtfc^  gelautertem,  un& 
bie  Jjdlfte  feon  erfferem  3ucfer,  fo  über  bie  Pflaumen  ge* 
ifeefen  ijf,  |um  glug  feerem 

3t  tu  68*  ©vüite  Sroetfcf;^»  auf  eine  anbcre 

9trt. 

©cbneibe  bie  Sßufen  bon  ben  @tiefen ,  fiicf)  mit 
einem  feinen  SDiejfer  3  big  4  iödjer  hinein,  bland,  ire  fte 
in  gliefroaffer  mit  wenigem  2llaun  ganj  langfam,  la§  fte 
eine  Sftadjt  in  frifcf)em  glte §reaffer  flehen ,  lege  fte  auf  ei« 
nem  ©ieb  mol)l  abgetropft  in  ein  ©efaf,  bod;  nicbf  $u  biel 
aufeinanber,  barmt  fte  ftd)  nicbf  brucfen,  unb  gief?  gelait* 
terten  3ucfer  falt  baruber;  fodje  ben  3ud?r  2  $age  £tn* 
tereinanber,  jebegmal  efrooö  ftdrfer,  unb  gieß  ijjn  täte 
baruber.  £)en  britfen  £ag  fotfje  ijw  $um  gaben ,  unb 
lajj  bie  3tbeffd;gen  gelinbe  bamit  auffodjen;  ftnb  fte  falt, 
fo  fljiue  fte  roieber  in  bag  ©efdfj,  ben  feierten  $ag  gie§  fte 
auf  einen  ©urcbfdjlag,  nimm  bie  $dlfte  feom  abgelaufe* 
nen  unb  bie  §dlfte  feon  frifcbem  gelauterten  Surfer,  unb 
focfje  i§n  jumglug;  t()ue  bic  ^ßaumen  hinein,  unb  lafü 
fte  gelinbe  bamit  auffodten,  fcbdume  fte  jebegmal  roofjl  ab/ 
unb  fülle  fte  er  faltet  in  £$dd;fem 
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9tro.  69.  ©tünc  Smetfcfegsu  in  9Jr<mfo#cm; 

$Ran  taffe  grüne  in  bem3um5abengefod)ten3ucFec 
erfaftete  3«t)etfd;gen  (fiel)  9>?ro.  6*)  auf  bem  ©urd)fchlag 
mehl  abtropfen,  lautere  unb  fod;e  frifd)en  3ucf'er  jum^lug,- 
ru^re,  wenn  er  laufid)  tfl,  fo  Piel  guten  $ran$branbmeitt 
bat  unter,  ba^  er  flarf  oorfebmeeff ,  gie§  if)n  über  bie  itt 
©lafer  georöneten  S^effc^gen,  uni)  oetmahre  fee  mo§l* 

9trc.  70.  fStaue  ober  reife  Swetfcbgen, 

©tefe  grucht  wirb  $tt>ar  meiftentheils  im  SDZonaC 
©epfember  ober  Oktober  eingemacht,  ich  glaube  aber  bie 
örbnung  nicht  ju  unterbrechen,  wenn  ich  folche  feiet: 
anjetge. 

5Ö?an  fcfenetbe  an  fehlen  reifen  3^?tfc5gen  bie 
töufen  oon  ben  ©fielen,  flecfee  in  bie  3n>etfchgen  mit  ei« 
nerSftabel  4  bis  6  ioefeer,  blanchire  fte  bep  gelinbem  geu« 
er,  boch  nicht  ju  weich,  lege  fte  auf  ein  ©ieb,  unb  erfal« 
tet  in  ein  irbeneö  @efd)irr,  aber  nicht  ju  bief  aufeinanber, 
bamtt  fte  ftefe  nicht  bruefen;  giefje  gelauterten  Sicher  half 
baruber,  unb  bruefe  einen  33ogen  Rapier  barauf.  ©en 
anbern  tag  fo d;e  man  ben  3ßcfet  etwas  (Hrfer,  unb  tf)ue 
il)n  roieber  falc  baruber;  ben  britten  $ag  gebe  man  in  beit 
wieber  etwas  fiarfer  gefuchten  3u(fer  hie  3lt>etfcb3ett/  uniJ 
Jajfe  ft'c  ganj  gelinbe  einigemal  bamtt  auffochen,  unb  int 
^cffel  mit  einen  Söogen  Rapier  bebeeft  etfalten;  bamt 
gebe  man  fte  in  ein  ©efchirr  unb  ben  @aft  baruber;  beit 
werten 'Sag  fod)e  man  ben  3ßcfer  jur  fleinen  §3erle,  unb 
giefje  ifen  falt  baruber,  ben  fünften  ‘Jag  aber  §um  5IU35 
tfjne  bte  3,üetfd)gen  hinein,  unb  Jaffa  fte  gelinbe  bamitauf* 
fod)en ,  fdidume  foroohl  ben  3u°fer  ßl6  aud)  bie  3^tf£h* 
gen  bep  jebesmaligem  Wochen  wohl  ab,  unb  evfaltet  fülle 
man  fte  in  93uchfen, 

II.  $bfd;m  95 
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^  n  m  e  r 1  u  tt  g.  SXeife  3a>etfdjgen  fonnen  aud),  e^ne 
ba§  man  fte  f  od;et,  mit  £:jftg  als  rote  bie  Slöeicbfeln  ein^e- 
macht  werben. 

97ro.  71.  f  Wen  oyftrft$ett)  mtt>  $war  unreife 

noxb  grüne  sPftrfcben. 

fafj  bie  unreifen  Pftrfd)en,  ba  fte  nod)  of)ne  $erne 
ftdj  leiä)t  burd)fiedjeu  laffen,  in  helle  fodjenbe  lauge  gelegt, 
fo  fange  barin,  bis  fid)  bas ’IBolltcbfe  auf  ben  pftrfcben  mit 
bem  Sauger  leid)t  abfireicben  lagt  (fte  burfen  aber  in  ber 
lauge  nid)t  foeben,  unb  muffen  öfters  umgerul)ret  werben). 
3ff  ba6  $Bollid)te  abgemadjt,  fo  burd)fltd)  fte  mit  einer 
Stabei,  unb  blancbire  fie  in  fodjenbem  gltefj  waffer  bis  fte 
fo  meid)  finb,  bafj  fte  mit  ber  SRabcl  angefpiefjt  f)erabfal* 
len;  lafj  fte  bann  in  frifebem  ^Baffer  etf  alten,  unb  trt 
bünn  gelautertem  3u<fer  einigemal  gang  gclinbe  auffo» 
eben;  febaume  fte  ab,  lafj  fte  in  bem  ^effel  bebeeft  erfal* 
fen,  unb  in  einem  irbenen  ©efafj  bis  folgenben^ag  fielen; 
fodje  bann  ben  3uc!ec  etwas  flarfer,  laß  aud)  bte  Pfir» 
feben  einigemal  bep  gelinbem  geuer  barin  auffodjen ,  unb 
t^ue  fte  wieber  in  bas  ©efdfj.  golgenben  ^ag  fod>e  ben 
guefer  abermal  etwas  flarfer,  unb  gieg  i£n  falt  baruber; 
£ag$  barauf  fodje  ben  3ud‘er  gum  fiarfen  gaben,  lafj  bie 
Pftrfdjen  gelinbe  barmt  auffod)en,  fdjdume  fte  fauber  ab/ 
lafj  fte  in  bem  irbenen  ©efdfj  bis  fplgenben  ‘S.ag  |Tef)en,  fo# 
bann  auf  einen  $)urd)fcblag  abtropfen,  in  gumgelinbenglug 
gefoebtem  3ud'er  bet)  gelinbem  geuer  auffoeben,  unb  abge» 
fdjaumet  berwabre  fte  in  £3ud;fen. 

^Inmerfung.  9)?an  mufj  bet)  jebesmaltgem  $o* 
eben  bes  3uderS  einen  3ufa|  bon  gelautertem  3ucfer  bagu 
tbun,  bamit  bie  grudjte  immer  hinldnglid;en  @aft  haben, 
ttnb  md;t  trocf'en  liegen. 

3tro. 
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9ftro.  72,  O^ctfc  (^jtrffdjcit)* 

9)ian  fcf;neibt?t  bte  nod)  ntd;t  meinen,  fonbern  nod) 
gan$  garten,  aber  ausgeroad)fenen  ^(irfcben  in  bet  9Ktffe 
voneinanber,  f&ut  feie  d^eme  fjeraus,  fdjalet  unb  blancf)i* 
r et  fie;  wenn  fie  in  bie  ijofie  (leigen,  fo  nimmt  man  fte 
mit  bem  ©djaumlojfel  heraus,  (dpt  fie  in  frifdjem  ^Baffer 
erfülten ,  fobann  in  Reifem  gelauterten  S^der  «ni ge¬ 
nial  gan$  gelinbe  auffodjen ,  unb  roofd  abgefd;dumf  mit 
einem  Sogen  Rapier  bebedt  bis  ben  jroepten  Sag  flehen, 
giebt  fte  bann  auf  ben  Durd)fd)lag,unb  S)ernad?  in  ben  junt 
gaben  gefodjten  3uder,  rooju  aber  ein  3ufaf  bon  gelautertem 
3uder  gegeben  roirb,  unb  lapt  bie  g  ud)te  einigemal  ge* 
linbe  barin  aufmallen*  £)en  britten  *£ag  fcbuttet  man  fie 
uueber  auf  ben  £)urd)fcfylag,  focbet  ben  3ud'er  jur  großen 
^perle,  lapt  bie  ^prfcfyen  einigemal  bamit  auffodjen,  unb 
giebt  fie  in  Sudjfen*  ©inb  fie  8  ober  1  4  £age  geflan* 
ben,  fo  fann  man  ftc  auf  einen  £)urd)fd)lag  abgiepen,  beit 
©aft  abtropfen  laffen,  fie  jmifcfyen  Rapier  in  $dfld)en  ober 
©d?ad;teln  rangiren  (orbnen),  unb  trccfen  vermähren, 

fftro*  73.  fjtrfd)ett  (^ftrftc^eii)  in  33rantweüt* 

$ap  fdjone,  fafl  aber  bo$  nidjf  gan$  reife  ^ftrfdjett 
im  fodjenbcn  SBaffer  (ungefähr  24  ©tüde  auf  einmal)  fo 
lange,  bis  ftcb  bie  $aut  ab$ief)en  lafjt;  tfiue  fie  in  frifdjes 
^Baffer,  $iel)e  bie  §aut  ab,  lap  fie  im  gelauterten  3udet 
brep  bis  viermal  bid  aufmallen,  fd)dume  fie  roo^l  ab,  unb 
fjjue  fte  in  ein  irbeneö  ©efdjirr*  golgenben  lag  giepbett 
3 ucfer  etmas  fidrfet  gefod)t  marm  baruber,  unb  ben  brif* 
ten  ^ag  bod;e  bie  ^ftrfd^en  mit  bem  3l*der  einigemal 
auf;  fmb  fte  falt,  fo  oebue  fie  tn  gldferneSuc^fen.  Dinare 
fo  viel  gvanjbranbsvem  als  ©prup  tvol)l  unfereinanber, 
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gief}  i£n  über  bie  §>ftrfd)en/  unb  berbinbe  fte  mit  QMafe 
ober  feudjtem  Pergament. 

gftro.  74-  «&äöc kttett*  0£>ie ftiu  röer  ^tftcno 
«Warf. 

©djneibe  fe$r  reife  Riffen  boneinanber,  nimm  biß 
-  ^ernc  heraus,  tjue  erflere  in  ein  hölzernes  ©efafj,  unb 
rü^re  fte  tagltdj  etlichemal  herum  ;  fmb  fte  trocfen ,  fo 
treib  fte  burd)  ein  $aarfteb,  lautere  unb  fodje  ju  1  ^fttnb 
SKarf  1  9^funb3ucfer  jumglug,  rüf)re  i^n  nad)  unb  nach 
unter  baß  SDIarf,  unb  la§  eß  erfaltet  etliche  $age  liefen/ 
rü^ve  eß  aber  tüglid)  herum  ,  fülle  eß  in  SSüchfen,  unb 
bebecfe  eß  fogleid)  wtf  Rapier  nach  ber  ®ro^e  ber$5üd;fen 
gefd;nitten. 

3ftro.  7?.  Quitten  eitt$utftad)cm 

©djneibe  unb  fetale  fchone  große  reife  23irnquitten, 
bte  nicht  peinig  finb,  in  4  ober  6  ^heile,  unb  ben  ©röbß 
(©riebß,  $erngef)aufe)  heraus;  blanchtre  fte  tm  frifd)en 
5Baffer  mit  wenigem  geflogenen  2llaun  bermifd)t  bet)  ge» 
linbem  Jeuer,  b$d)  nicht  ju  meid),  lege  fte  auf  ein  0ieb, 
unb  bebecfe  fte  mit  einer  ©erbiette,  biß  aud)  bie  übrigen 
blanchtrf  fmb ;  erfaltet  laß  fte  in  bünn  gelautertem  3ucf?r 
einigemal  bet)  gelinbem  Setter  auffod)cn,  unb  orbne  fte  in 
ein  irbeneö  ©efdjirr.  golgenben  ‘Sag  gieß  ben  etmaß 
flatfer  gefodjfen  3«der  falt  barüber,  ben  briffen^ag  gieß 
ben  jum  S^hen  gefochten  3uc^r  ebenfalls  falt  baruber ; 
ben  vierten  Sdg  fchütte  fte  auf  ben  $)urd)fd)lag,  fod;e  ben 
@aft  nebfl  3ufal  Mn  gelautertem  3u^er  jur  flarfen 
9>erle,  laß  bie  Üuiffen  einigemal  bamit  auffodjen, 
roo^l  abgefchaumt  lege  fte  in  2$üd)fen ,  unb  erfaltet  ber* 
wahre  fee. 

3(n* 
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2(nmerfung.  £)ie  SSirnquiffen  pnb  $um  ®in« 
madjen  bie  bepen. 

Sivo.  7 6»  £iMttenge(ce, 

SKeib  bas  ^S3otlid>fe  mit  einem  'Sucfj  &on  Üuiffen  ab, 
madje  bie  23uf en  heraus ,  fdmetbe  pe  in  febcrfielbicfe 
©tucfe,  bianc^ire  fte,  bod;  nidjt  $u  weic(j,  bamit  pe  nicht 
marfig  werben;  glep  bas  Kaffee  ab,  unb  bebecfe  fte  mit 
^uch/  bamit  fte  warm  bleiben.  3^^n3e  ben  ©oft  burd) 
ieinentud)  mittelp  ber  ^reffe  ^mms,  (aß  $u  einem  ‘pfunb 
©aff  z  ^3funb  feinen  Svaffinabe^ucfer  in  ber  ©elee  fd;rae(* 
$en ,  focpe  bann  bet>beö  bet;  etwas  parfem  geuer  $ur  @e* 
lee ,  unb  woj)l  abgefdjaumt  fülle  pe  in  SSücpfen  ober  ge- 
wärmte  ©fafer.  9)ian  fann  aud;  ben  0aft  imju^n^Sruch 
gefachten  gucfer  $ur  ®dee  fodjen  laßen ;  bie  ©elee  barf 
aber  nicht  ju  tauge  fodjen,  fonp  wirb  pe  ja^e. 

91ro*  77.  3?otjje  £Hiittcngelce. 

©rc  rot§e  Üutffenqetee  wirb  mit  wenigem  ^ourne* 
fM1  gefärbt,  welchen  man  fogfeid;  mit  bem  3l*der  to  bem 
©aft  eim'gemat  auffochen  laßt,  unb  fobann  auSbrücft* 
£9ian  fann  auch  bie  @cpate  bon  einer  3^rone  bamit 
fachen  laßen,  welches  ber  ©elee  einen  guten  ®efd;mad? 
giebf* 

S?ro*  7§.  ömttenmarmeJafo; 

^od;e  bie  £tuiffen  gan$  weich,  fdjabe  basCDlatf  ab> 
reib  es  burcp  einJpaarßeb,  lautere  unb  fodje  $u  einem 
^funb  9ftarf  1  §)funb  3ncfer  $um  glug>  ru^re i^n  nach 
unb  nad;  unter  bas  Sftarb,  (aß  bie  9)?arme(abe  einige¬ 
mal  unter  pefem  §erumrüt>rett  auffochen,  fülle  ßein23üd;- 
fen,  brücfa  fogleich  ein  paoiet  fcarauf,  unb  ^faltet  berwafj* 
re  pe.  '  SlfO. 
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9tto*  79.  Öuittettfcfmce, 

^pojftre  1  §albpfunb  frf?oneö  weifjeß  öuittenmarf 
burch  ein  ©ieb,  tofle  es  aufgeuer,  unt)  bebecfe  eß  mit 
kopier,  bamit  es  feine  jjautjiehef;  lautere  unt)  focfe  1 
§)funb  3ucfer  ju  jlarfem  glug ,  ru£re  i§n  nadj  unb  nach 
unter  bas  gerbjlete  50?arf,  lajj  es  recht  f)ei(j  werben,  aber 
nicht  focben ;  £>ebe  es  fobann  bom  geuer,  unb  rubre  es  fo* 
lange,  biß  es  falt  wirb;  t£ue  bon  3  ©pern  bas$Bei£e 
gum  @d}nee  gefd)lagen  ba$u  ,  ruf)re  eß  auf  bem  geuer, 
bafj  es  immer  warm  bleibet,  bis  eß  red)t  weih  ijl;  breffirc 
(richte)  ben  ©djnee  ppramibenförmtg  auf  Heller,  unb  be« 
beefe  tfjn,  bamit  er  feine  £aut  jief)et;  gatnire  i£n  alsbann 
mit  Üuittenfäfe  unb  SUuttenbrob. 

STJro.  80.  2>ott  ben  unangenehmen  Sufallen  Ut 
eingemachten  grumte,  unt>  rote  folc6c  Wiener  $u 
fcerhefiern  fmt>4 

l[Ran  fonnte  $war  fagen,  ba§  alle  gruchte,  wenn 
fie  gut  eingemacht  jtnb,  bem  QSerberben  ni4)t  unterwor» 
fen  frpn  fonnen  nod)  burfen,  unb  baf?  blojj  bie  Umt>iffen- 
f>eit  beß  Arbeiters  ober  ein  unrichtiges  Verfahren  cmQSer* 
berben  ©d)ulb  fep;  bejfen  ungeachtet,  unb  ob  id)  gleich 
bie  ftdjertfe  unb  geroiffefie  2lrt  unb  5Betfe  bie  gruchte  gut 
einjumachen,  im QSorhergehenben  gezeigt  f>abe,  fo  fonnte  eß 
ftd)  bod)  jutragen,  ba§  je  $uweilen  bie  grüdjte  anfi'ngen  $u 
graniren  (wo  ber  guefer  wie  (Eanbis  anfe^et)  ober  ju  fer* 
mentiren  (ga^ren) ;  burch  erfleres  verlieren  fie  $war  nichts 
an  ©ute  unb  ©efehmaef,  fonbem  blof?  an  Tlnfelpen ,  burcf) 
le|tereß  aber  nid;t  nur  bepbes,  fonbem  werben  gan$« 
lieh  unbrauchbar,  ©s  ifi  alfo  ^6cf;fl  nöt^ig ,  ba£  man 
crfHicf;  roiffe,  woburch  6epbeß  entfielet,  unb  bann,  wie  man 
«3  wieber  berbeffern  fann. 

%  $Die 
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£)ic  ©afjrung  ber  eingemachten  Früchte  entfielet  ba- 
burd),  bag  Die  gruc^>fc  il)r  t>on  SRatur  bei)  ftd)  führenbes 
5Baffer  nid)t  genugfam  £aben  fahren  (affen,  ft>e(d)eö  bann 
ber  3ucfer  nach  unb  nad)  ^erauö^e^et,  fid)  baburd)  oet> 
bünnet,  imb  bt'c  Fermentation  »erurfadjet.  SKan  muf? 
ba£er  bie  in  ©oft  (iegenben  §rüd)te  juweüen  beferen,  fofc^e, 
wenn  fid>  Olafen  auf  benfelben  jetgen,  fog(eid)  auf  ben 
£urcbfd)fag  fd’ütten  unb  abtropfen  (affen,  bengucfer  aber 
nebff  wenigem  ftifd>en  gelauterten  3«cfer  unter  öfterem 
21bfdaumen  ju  fiarfer  tyerle  fod)en7  bann  bie  5rüd;te 
felbft  barin  einigemal  gelinbe  auffodjen  (affen,  wo^l  ab* 
fd;dumen,  unb  lieber  in  bie  ©efajje  füllen* 

3öas  baß  ©raniren  ober  aud)  ©anbiren  berflüfjlg 
eingemad)ten  Früd)te  betrifft,  wo  fid)  nam(id)  ber  3ucfer 
wie  ©anbisjucfer  anfefet,  ober  weif;  unb  förnigt  wirb,  fo 
ift  foldjeS,  wie  gefagt,  fein  3^id)en  bes  QSerberbens  ber 
Fruchte,  man  ifi  oielmeht  uerfid)ert,  baf;  fte  fid)  lange  gut 
erhalten,  ©6  rühret  aber  ba£er,  baf;  ber  3ucfer  ein  we¬ 
nig  5U  ffarf  ifi  gefodjt  worben.  SDcan  barf  alfo  nur  bie 
Früchte  fammf  ©efafjen  ein  wenig  an  Feuer  {teilen,  unb 
ringsherum  warm  werben  (affen,  wo  ftd)  bann  bercanbtrfe 
3ucfer  ablofet,  ben  man  nebjt  ben  Früd)fen  im  wenigen 
Gaffer  wieber  $u  ffarfer  9>erle  fodjen  (ajjt.  35et)  ben 
©eleen  tragt  es  fid)  öfters  $u,  baf?  fid)  oben  eine  granirte 
ober  auch  wof)l  canbirte  £aut  bepm  ©ebrauch  anfefet; 
es  iff  aber  ebenfalls  feinUebel,  unb  man  barf  nur  biefe 
JJaut  betjm  ©ebraucb  abmacben,  ober  mit  wenigem  warm 
barüber  gefcbütteten  Gaffer  abweid)en  (affen,  unb  fobann 
wieber  abgief^en.  ©S  giebt  Fichte,  bie  (eicht  grariren 
unb  fermentiren,  $.53.  grüne  unb  gelbe  2(prifofen,  ^ftr« 
fchen  unb  bergleid)en;  biefe  Früchte  im  nämlichen  3l'd'er 
wieber  aufgefoejet/  (affen  fich  nicf)(  troefnen ,  man  muf 
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fca§er  frifc^ett  gucfer  laufern,  $ur  9>er(e  Men,  bie  auf 
einem  £)urd;fd)(ag  abgelaufenen  $rüd;fe  einigemal  gelinge 
bamit  aufMen  lajfen,  unb  fobann  troefen  legen, 

I  .«ft*  '•  V. 

giro,  8i-  äöfhmieri  ober  OTarptteti  (grpßte  5lrt 
Don  tfaftanien)  emsumad)en. 

2*)igd;e  bie  außerjle  ©djaafe  bon  ben  Maronen 
herunter,  (aß  fte  im  fodjfnben  2ßajfer  einigemal  auffo- 
eben,  unb  bann  nodj  in  einem  anbern  Menben  QÖaffeu 
fo  lange  Men,  bis  fte  weid)  genug  ftnb,unb  angefpießt  bon 
ber  SRabel  fallen,  gie()e  bann  bie  jwepfe  Jjaut  ober 
©djale  ebenfalls  ab,  unb  rfjue  fte  in  laultd)eö  ^öaffer^ 
worin  ber  ©aft  ben  einer  3ttr°ne  gebrueft  iff;  ftnb  fte 
barin  erfaltet,  fo  laß  fte  in  gelautertem  guefer  gan,$  ge« 
(inbe  aufMen,  unb  ßelle  fte  mit  einem  S3ogen  Rapier 
bebecft  auf  bie  f)dße  2lfd)e.  ^olgenben  ‘Sag  Me  beti 
guefer  etwas  fläifer ,  laß  bie  Maronen  abermal  gelinbe 
Damit  aufMen;  ben  brieten  Sag  aber  in  fepon  |ur93erle 
^efodjtem  guefer  burepaus  foc^eab  peiß  werben,  unb  füll# 
fte  in  bie  23ud;fe. 

Sftro.  82»  Stochte  Maronen  okt  Äajftutie& 

@inb  bie  obigen  Maronen  jum  jweptenmal  gefodjfr 
unb  eine  Sftacpf  gejlanben,  fo  gieß  fte  aufben£)urd)fd)lag, 
unb  laß  fte  in  $ur  §)erle  gefod;fem  guefer  fo  lange  mit« 
Men,  biö  ber  guefer  $um  $lug  »ft;  tablire  bann 
ben  guefer ,  unb  lege  fte  mittelji  jweper  ©abein  mit 
3  ginfen  auf  bas  gefoc^tene  SDraprgitfer,  unb  laß  ff# 
srfaltm. 


9tw. 
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9?ro*  83*  ©foftrte  Maronen  ober  Äaflanic». 

SSrate  unb  fetale  bie  öttaronen,  ffccfe  fiean  ©pfeß* 
dien  Pon  §o(j  ober  Sfteffing,  fod>e  gelauterten  Svaffinabe* 
jucfer  $um  £3rucb,  brücfe  2  bis  3  tropfen  Sittonenfafc 
§inetn,  fdwanfe  i§n  herum,  tunfe  bie  9)?arenen  hinein, 
laß  fte  ein  wenig  abtrepfen ,  unb  brehe  fte  fo  lange  ganj 
fartgfam  hemm,  bis  fte  ein  wenig  erfaltet  ftnb. 


Ul.  SJerfdjie&ene  SSMcfemjcn  Pott 
Konfitüren. 


9tro.  i-  $Mcfcnc  sWcrmattef, 

^5d)!u3e  &a6  SjMge  »on  1 2  (Jgern  }U  flarfem  <&d)nee, 
reib  bie  ©d;ale  pon  einer  3itmne  auf  bem  Dieibeifen,  thue 
ftenebfl  1 2  $0$  geflogenen  unb  fein  geftcbten  3ucfers  baju, 
rühre  es  unfereinanber,  fefe  fte  mit  einem  Qijjlöffel  in  run* 
ber  ober  länglicher  gorm  auf  Rapier,  ffebe  geflogenen  3n* 
der  barauf,  unb  bacfe  fte  bep  gan$  gelinbem  Seuer. 

#nmerfung,  SJlan  fann  and;  ©taft  ber  Jilrone 
gelefenen  2lni6  barunter  nehmen* 

9?ro  2*  Srocfcne  StterinaueS  auf  eine  ankere  2(rt, 

©djlage  bas  Slöcifje  pon  1 2  Qrpern  $u  ©ebnee,  reib 
bie  ©djale  pon  einer  3inone  auf  guder  ab,  ru^re  fte 
uebfl  3  Sßterfelpfunb  geflogenen  3uderS  barunfer,  fe|e  fte  auf 
Rapier  in  runber  ober  opaler  $orm,  ftebe  geflogenen  3udc* 
barauf,  unb  bade  fte,  wie  bie  pprf;erge£enbm* 

1  «  \ 
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9lro.  3-  Stäff^e  sföerittgucg* 

(Schlage  bas  2Beige  bon  12  Epern  ju  gatfent 
0chnee,  rühre  12  fotl)  geflogenen  uni)  fein  geflehten 
3«cfer  nebg  ber  abgegebenen  (Schale  bon  einer  gifrone 
ba$u,  fe^e  fte  in  runber  ober  obalergorm  auf  gehobeltes 
reineß  mit  Rapier  belegtes  üßret,  unb  bacfe  fte  bep  mit* 
telmagigem  geuer,  fo  bag  fte  nur  bon  oben  gebacfen  ftnb; 
hebe  fte  bom  $3ret  ab,  lege  ganj  fein  gehacftc  eingemachte 
örangefcgalen  ober  SSeichfeln  ober  21marellen  hinein,  unb 
lege  fte  jufammen.  (Sie  muffen  aber  fogleich  gefpeifet  wer» 
ben,  fonfl  halten  fte  fich  nicht. 

SKan  fann  auch  obgeriebene  Si^nenfdjale  ober 
anberes  Eingemachtes  herumlegen,  unb  fte  berboppeln,  bag 
bie  gebacfene  @eite  herausfommt. 

9Tro.  4.  Senernuffc  tm  &mt>. 

©chlage  bas  5öetge  bon  Epern,  nachbem  man  bief 
ober  wenig  höben  will,  ju  0d)nee,  unb  rühre  fo  biel  ge¬ 
flogenen  3ncfer  barunfer,  bag  es  eine  tröffe  wirb,  bie 
man  austreiben  fann.  Stimm  einer  fleinen  Stug  grog 
bon  ber  9ftaffe,  brücfe  ben  $ern  bon  ber  geöffneten  3el* 
lermig  hinein ,  walgere  fte  mit  ber  §anb  runb  unb  fo, 
bag  bie  2Roffe  ben  ^ern  überall  bebecft;  greue  ein  we¬ 
nig  3»<fer  auf  einen  33ogen  Rapier,  fe|e  ge  einzeln  bar* 
auf,  bod)  nicht  ju  nahe  jufammen,  unb  bacfe  ge  bep  ge* 
linbem  §euer, 

5»  tyiftmn  in  £emt>. 

Verfahre  mit  gefaulten  pgajien  wie  mit  ben  bor* 
Jergehenben  Siüffsn. 

'  9?ro.  - 
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9tro.  6.  SoutottS 

0djlage  i )öS  SÖeipe  ton  8  bis  i  o  Epern  $u0djnee, 
t§ue  bie  abgeriebenen  gelben  0d?alen  ton  2  3Pronen  nebp 
3  93iertelpfunb  gepopenen3udet'S  baju,  pope  1  ijalbpfunb 
gefällte  9Kanbeln  mit  Epertteip  red>t  fein,  ru^rebasge« 
fdpagene  Epenteip  unb  3uc^r  unter  bie  9)?anbeln,  fe|e 
fie  mie  SDtocaronen  auf^Papier,  unb  bacfe  ge  aufboppeltem 
2$(edj  bep  geltnbem  S*uer  gan$  §eügelb. 

31ro,  7.  SouronS  auf  eine  andere  2frt. 

0d?netbe  gefehlte  9)Zanbeln/  gefd)alte  3e£fetnufle 
unb  gefd;älte  ^ipa^ten  in  länglidje  bunne  @tücfd?en,  frodne 
fie  bep  gelinber  %Öarme,fd){age  nad)  Qßerfpaltnip  ber  SOian« 
beln,  ^pipajien  unb  S^dernufle  ungefähr  ju  einem  ^funb 
bas  3ßeipe  ton  6  Epern  $um  0d?nee,  rüf)te  fo  tiel  ge» 
popenen  3uder  baju,  bap  es  eine  bid’e  Oftaffe  roirb;  rüljre 
bte  gefdmittenen  hanteln,  ^pipajten  unb37uj]e  barunter; 
beftreidje  Oblaten  mit  itenigem  Epergelb,  unp  fe|e  mit 
ber  ^)anb  fleine  jpugeldfjen  in  gereifter  Entfernung  tonein» 
anbei-,  bamit  fie  nid)C  jufammenfliepen,  unb  bacfe  fie  bei? 
gelinbem  $euer. 

3lro.  8»  ttod)  auf  eine  andere  %x. t. 

-£>ade  1  <Pfunb  gefdjalte  unb  getrod'nefe  SJJanbefn 
gan$  fein,  gteb  bie  0d;a(e  ton  einer  3drone  auf  bem 
Steibdfen  abgerie6en  baju,  fdpage  bas  $Beipe  ton  6  Ep« 
ein  511 0d)nee,  rü^re  gepopenen  unb  fo  tiel  gefiebfen  guefet 
baju ,  bap  es  eine  SSRaffe  rote  bie  obigettirb,  ruf;re  bie 
’Dftanbeln  barunter,  unb  terfafire  rtie  mit  ben  torfperge» 
f)enben.  ©ie  gebadenen  beftreidje  mit  einer  ©lafur  ton 
gefcfylagencm  Eperreeip,  gepopenem  3uder  unb  Sitionen, 
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bepreue  fie  mit  gefdjalten  «nb  ge|öcften  9Mpo$ien,  unb  Ing 
fie  ein  wenig  im  Ofen  trocfnen. 

$8on  biefer  OJZaffe  fann  man  aucfj  ^ranjdjen  auf¬ 
feien,  unb  ebenfalls  glapren. 

3Tlro*  9.  örangcnlesctten* 

l^toße  1  Jpfunb  abgewogene  9nanbeln  mit  2  ganjen 
€pem  redjf  fein,  wirfe  3  QSiertelpfunb  geflogenen  unb 
fein  gepebten  3ucfer  ne6fl  1  93ierte(pfunb  flein  gefd^abtec 
unb  getrocfneter  etngemadjfer  Orangenfcfyalen  ba$u ,  treib 
bie  9)laffe  feberfpujpebicf  aus,  fcbneibe  0tucfe  wweper 
©lieber  lang  unb  eines  Singers  breit  baPon,  belege  fie  mit 
$wep  <8tücfd)en  gitronat,  bade  fie  bep  gelir.bem  §euer 
fccllgelb,  überfiele  fie  mit  ©lafur  unb3ucfer,  unb  laß  fte 
im  Ofen  trocfnen» 

Situ  10»  Sit^ttettfejcttem 

Schale  unb  flöge  1  ^)funb  S9?anbeln  mit  ©affet 
redjt  fein,  rü|re  im  ^affrol  1  $funb  geflogenen 3ucferS 
uebp  ber  ^t^ale  Pön  einer  abgeriebenen  3itrone  ba$u,  rofie. 
fie  auf  gelinbem  §euer  unter  befftmbigem  Jg>crumrü|ren  fa 
lange,  bis  fie  pd)  pom  $apro(  ablbfen ;  flreue  auf  bie 
SDJaffe  auf  einer  faubern  ^afel  ein  wenig  3ucf?r/  roirfe  fie 
ju  £3rcb,  unb  laß  fie  fair  werben.  30  fie  falt,  fo  rohfe 
bas  ©elbe  pon  3  ©pern  baju,  treib  bie  9ftaffe  mit  untere 
g'fireutem  gucfer  feberflelbicf  aus,  fcbneibe  fie  wie  bie 
obigen  in  <§?tücfe  jweper  ©lieber  lang  unb  eines  Singers 
breit,  bacfe  fie  bep  mittelmäßigem  Jeuer  |eügelb,  gieb 
tjnen  ©lafur  non  3itronenfaft  unb  gepopenem  gucfer,  unb 
(aß  pe  im  Ofen  trocfnen. 

3?ro. 
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Sftro,  ii*  ©enmr$te  93?anWre$ctttn. 

©toge  i  ^Pfunb  rof;e  SDIanbein,  borf)  fo,  ba§  fte 
nicht  6{)(td)t  roeib^n;  reib  fte  burdj  feinen  ©urdtfchiag, 
gieb  i  ^funb  geflogenen  3u<fer,baS  $Beige  oon  3  fwchflenS 
4  (Jpern  nebfl  etwas  geflogenem  Binwief,  helfen  ,  $ar* 
bomonen  unb  flein  gelebten  0.rangefd}aien  ba$u,  wirfe  et? 
$u  einer  SDlajfe,  treib  fte  mit  bem$Ba(gerhoi$  aus,fchneibe 
fetten  baoon,  bacfe  fte  bep  gelinbem  geuer,  unb  glaftre 
fte  wie  bie  obigen. 

91ro.  12*  SBetge  3ttronen*£oMfpaite* 

©ieb  $u  .geflogenem  unb  fein  geftebtem  SKaffinabe* 
ober  (Eanarten jucfer  ein  wenig  $u  0djnee  gefchiageneS  (£per* 
weig  unb  fo  bief  »{itronenfaff,  bag  es  eine  flarfe  ©iafuc 
n>irb  r  rüf)re  fte  fo  fange  mit  einem  ioffei,  bag  fte  red;f 
weig  wirb;  flreidje  fte  mit  einem  SDteffer  auf  Oblaten, 
fcgneibe  2  ginger  breite  unb  6  3»ü  fange  0tütfchen  ba* 
von,  taf  fte  über  eine  ^o^fpfanne  ober  im  Ofen  über  ei¬ 
nem  £o(j  ein  wenig  jufammenrolien,  unb  auf  bem  0ie& 
fcep  warmem  Ofen  trocfnen. 

3ftro.  13*  3Be$e  S^oncn^oMfpanc  auf  eine 
untere  2lrt. 

£5rucb  e  in  geflogenen  unb  fein  geflehten  SKaffinabejucfet 
fo  viel  ßiironenfaft ,  bag  es  ©iafur  wirb,  bie  man  mit 
bem  Keffer  aufflreidjen  fastn.  Streiche  fte  aufObiatt  \ 
fdjneibe  jwep  Singer  breite  0tucfe  baoon,  unb  berfa^rc 
wie  mit  ben  borherge§enben. 

5)}an  bann  aud)  bte  @cgafe  bon  ben  Simonen  auf 
SKeibeifen  ober  auf  3ud’er  abretben ,  unb  barunter  t§un. 
2iuch  bann  man  eine  ffeine  SÖlejferfpife  Karmin  barunter 

roifchen, 
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mifdjen,  fo  werben  fic  fcf;6it  roth,  unb  ©taffSifronenfcbäle 
i  ober  2  tropfen $3ergamotfen6l)l  hinein  gießen. 

9tro.  14»  ©elbe  £>taitgefpdne. 

Dveib  bie  gelbe  @cbale  t>on  füßen  Orangen  auf 
Surfer  ab,  brürfe  ben  @aft  ba$u,  unb  rüf)re  ifm  mit 
geflogenem  3ucfer  recht  fein  $ur  ^Üiaffe,  bie  ftd)  mit  bem 
Süteffer  gut  aufjlreidjen  laßt;  j?reid;e  fte  auf  Oblaten,  unb 
berfa^re  wie  mit  ben  oorhergef)enben. 

9tro.  15*  ©rütte  rfbobclfpane. 

©foße  1  ^albpfunb  grüne  gefrfalte  $ifla$ten  mit 
Eperweiß  redjt  fein ,  gieb  1  2  $otf)  geflogenen  Surfer  unb 
fo  biel  gefcblagenes  Eperweiß  baju ,  baß  es  eine  “DJtaffe 
wirb,  bie  -man  mit  bem  Keffer  auf  Oblaten  aufflreirben 
farm.  2Benn  fte  €DZeffetrucfenö  birf  aufgeflridten  ifi,  fo 
febneibe  2  ginger  breite  ©türfe  baoon,  unb  barfe  fte  auf 
runben  §ol$ern  bep  gelinbem  geuer. 

9t ro.  16,  ©nute  £oklfpdtte  auf  eine  andere 

m 

9teib  grüne  Orangen  auf  SKafftnabejurfer  ab,  febabe 
es  mit  bem  9)ieffer  auf  einen  Heller  oon  ^orjellan,  brürfe 
ein  wenig  gttronenfaft  ba$u,  rüljre  es  mit  einem  foffel 
recht  fein,  auch  fein  geftebten  ^afftnabejurfer  barunter, 
baß  es  eine  9ftajfe  wirb,  weldje  ftd)  leiebt  auf  Oblaten 
fireicben  laßt,  unb  oerfaljre  wie  mit  bem  oorbergef;enben. 
£öcnn  bie  €D?affe  rtiebt  grün  genug  tff,  fo  t£ue  ein  wenig 
ganj  meid)  gefodjten  unb  bureb  ein  feines  ^aarfteb  getrie¬ 
benen  ©pinaf,  ober  in  Ermangelung  beffen  ein  wenig  mit 
^Baffer  geriebenes  ©aftgrün  baju,  baß  es  eine  fd)one 

grüne 
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grüne  Sorbe  befomme.  2lucf;  mufj  bie  59?affe  einen  onge* 
ne^en  unb  ntd>t  |u  bittern  0efdjma(f  bekommen;  man 
mup  baf)er  etwas  mehr  guefer  unb  gitronenfaft  ba$uthun. 

iTTro*  17.  Sttmtöelfpdne* 

SKeib  1  ^funb  gefcbalte  9)?anbeln  mit  Strrottehfaft 
recht  fein,  t£ue  1  <Pfunb  gePopenen  guefer  baju,  ruf)re  eö 
mit  gitronenfaft  jur  9ttaffe,  wie  bie  obige,  unb  verfahre 
auf  bie  nämliche  2(rt. 

fftro.  18»  ©laftrte  £obelfpdne* 

9yuf)re  1  ^Pfunb  gefällter  ^anbeln  mit  gifronen* 
faft  recht  fein  abgerieben  mit  3  QSiertelpfunb  geflogenen 
unb  fein  geftebten  gueferö  nebp  etwas  ganj  fein  gepacken 
Drangefcbalen  mit  (£t)erweip  $ur  bunnen  SJZajfe,  fjretdjc 
pe  auf  Oblaten ,  unb  bacf'e  pe  auf  palbrunben  (im  halben 
girfel)  ^»oljern  bet)  gelinbem  ^euer  hellgelb,  übersiehe  fie 
mit  0lafur  von  gitronenfaft  unb  gepopenem  gticfer,  unb 
trotfne  fie  im  Ofen. 

9tro,  19-  Staitaopfcbe  £obelfpätte* 

©ieb  ju  3  QSiertelpfunb  gefehlter  mit  2Baffer  abgerte* 
bener  iJKanbeln  1  ^funb  gepopenen  gucFers  bte  abgeriebenen 
@d)alen  von  2  gitronen  nebp  bem  ©aff,  verbunne  bie 
Piaffe  mit  geflogenem  ©perwetp,  flreicbe  pe  auf  Obla¬ 
ten,  fdjneibe  $wev  Ringer  breite  @tucfe  bavon,  lege  pe  auf 
runbe  £ol$er,  unb  baefe  pe  bet;  gelinbem  geuer. 

9tro.  20*  SOSeipe  2ebftjc&en  ober  ^fefferfucbeit, 

©cpneibe  gefcpdlte  SQZanbeln  in  $wet)  ober  brep  lang* 
tiepe  ©tuefe,  lap  fie  in  bem  Ofen  hellgelb  werben,  fdjlage 
bas  2Beipe  von  1  o  ^pern  ju  ©cpnee,  fcplage  bamit  ba# 

0elbe 
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@elbe  nebfk  1  $funb  geflogenen  ^ueferg  eine  £>ai6e  QSfer* 
teljlunbe/  ru^re  bann  1  getroefneteö  unb  gefiebfes 
feines  9Hef)l,  1  $)funb  Pon  obigen  getrockneten  SDianbein, 
bie  abgeriebene@d)3le  pon  einer  3iti'one,  etwas  gepopenen 
3immef/  Steifen,  SQiuskafennup  unb  ^arbomonen  tiebfl 
gefebnittenem  gifronac  unb  Orangefdjaie  baju;  freicbe 
tiefe  9)iaffe  ganj  bünn  auf  Oblaten,  bie  in  ber  ©rofe 
eines  ^PfeITerkucbens  gefd;m'ften  finb,  (ege  fee  auf  23iedj 
unter  boppeifes  ^flP^r/  beflreue  fie  mit  men igem  gefiofe» 
nen  ßueter,  belege  fie  mit  5  @tucfcben  gefdmittenen  Zi¬ 
tronats,  unb  backe  fie  bep  gelinbem  <$euer  gelb, 

UTro*  21»  Sßßeige  £ebfucf)ert  auf  eine  andere  Vitt 

@d)fage  bas  ©eife  Pon  9  ©pern  fcf;on  ju  <3d)nee 
getrieben  mit  bem ©eiben  nebfk  1  9>funb  geflogenen  3  nckers 
eine  fyalbe  QSierteiflunbe  gufammen,  ru§re  bann  7  Kd)rci» 
pfurtb  gefdjäiter,  gefdjnittener  unb  wie  bie  obigen  getroef* 
nefer  DJianbein,  1  spfunb  klein  gefebnittener  eingemad)ter 
5rud)fe,  als  Zitronat,  Orangefd)alen ,  9?üffe  unb  ber- 
gieidjen,  bie  abegriebene  ©cfyale  pon  einer  Zitrone  nebjl 
etwas  Dlelken,  Jinwief,  SRusfalennuß  unb  ^atbomonen 
barunter,  flreicbe  fie  auf  Obiaten,  betreue  fie  mit  Zucker, 
unb  backe  fie  wie  bie  obigen» 

9Tro  22»  Sittottenbregefa, 

$nete  1  s33terfelpfunb  füfer  53utfer,  1  ^)albpfunb 
gepopenen  Zuckers,  1  $3funb  bie  abgeriebenen@dja* 
(en  pon  3  3itf£>nen,  unb  bas  ©elbe  pon  8  Upern  jur 
tOJajfe,  unb  lajj  ben  $etg  einige  0funben  amkufden  Orf 
flejjen*  -üDtacbe  bann  kleine  33refeln  baoon,  (ege  fte  auf 
ein  mit  Butter  betriebenes  unb  kupfernes  VbWd),  unb  backe 
fie  bep  mitteimapigem  $euer* 


1 
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3tro,  23,  gitmtenbregcln  auf  tim  andere  2lrt 

©tope  1  SD?ant»etn  mir  2Öaffer  red;t  fern, 
boep  fo,  bap  man  nic^t  mejr  ©aper  baju  nimmt,  als 
notjig  tp,  um  fcc  md)t  6(jlid)f  $u  flogen ,  reib  bie  ©djale 
von  2  3ifronen  baju ,  unb  wuf e  pe  nebjl  1  $funb  geflo¬ 
genen  3ucferö ,  1  $)funb  feinen  SReJls  unb  1  £albpfunt> 
Söufter  jur  Ö^afle,  mad?e  fieine  $3refeln  baraus,  unbbaefe 
fte  bei;  gelinbem  geuer  Jeflgelb. 

SDian  fann  auch  bie  SDtanbeln  ©taff  be$  orbinairett 
©apets  mit  Drangeblüfewaper  flogen ,  begleichen  auch 
mit  Sfoimetwafler,  wo  aber  bann  feine  Simonen  baju 
fommen* 

91  tro.  24.  Rippen, 

91u§re  1  SBiertelpfunb  geflogenen  S^cfers,  1  ijalb- 
pfunb  9)?ejl,  2  gan$e(£per  unbein  wenig  gepopenen  3w> 
met  mitiaulicber^iicb  jur  bunnen  pujfigen  SKafe,  mache 
bas  J^ippeneifen  auf  bepben  @eifen  ^eig,  bepreiche  es  mit 
SSutter,  gjep  einen  Toffel  voll  von  ber  Stoffe  barauf,  brefje 
es  etlichemal  auf  bem  <$euer  Jerum,  fcjneibe  bie  Jerausge* 
tretene  Stope  mit  einem  Sftejfer  ringsjerum  ab,  baefe  fte 
her)  gelinbem  S^uer  Jeügelb,  unb  walgere  pe  ganj  warnt 
um  einen  Joljernen  0tocf» 

*1 

SIvq.  25.  Rippen  auf  eine  arrbre 

©tope  1  QSierlelpfunb  gefehlte  Stonbeln  mit  ©apfo 
reepf  fein,  fjue  5  CSiertefpfunb  Stojl,  3  iSierteipfunb  ge* 
fiopenen  3ucfers  unb  4gan$e©;er  baju,  lap  1  §al6pfunb 
Butter  im  laulidjen  ©aper  phmeljen,  rujre  mit  biefem 
©a(fer  obige  CDlanbeln ,  SDIeJl  unb  3ucfer  $ur  bunneit 
CÜlaffe,  unb  baefe  fte  wie  bie  vorjergejenbem 

IL  Hbfcjm  ©  Sfao* 
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3tro.  26.  &tppett  nud)  auf  eine  anbere  2lt4t. 

SKüßre  i  §a(bpfunb  €DZc^l  unb  i  Jpalbpfunb  geflogenen 
3ucfer  mit  einem  Eßlöffel  bell  Orangeblutewaffer  unb 
fußen  £Ka()m  jur  bunnen  flufftgen  OJIaffe,  mache  bas  $ip* 
peneifen  auf  bepben  Seiten  red;t  ^et§,  beflreidje  e$mit$3uf* 
fer  in  bie  ©efe  ober  ben  ßipfel  einer  0erbiette  gewicfelt, 
tuib  bade  bie  Rippen  bep  gelinbem  geuer. 

9tro.  27*  Siebte  $Si#cmt. 

0c fylage  baö  QBeiße  bon  1 2  ©pern  mit  einem  0d)fag* 
befen  bon  gefällten  QMrfenretftg  $u  flarfem0cbnee,  t£ue 
tag  ©elbe  nebjl  ia  iotf)  geflogenem  S^cfer  bo$u,  unb 
fd)lage  es  auf  gelinbem  geuer ,  bts  es  milebwarm  wirb; 
bebe  ben^cjfel  bom  geuer,  unb  fdjlagc  bie  SDIaffe  wieber 
falt;  ru^re  alSDann  1  $3iertelpfunb  fein  burdjgeftebfen 
Sttebls  baju ,  welches  recht  troefen  fepn  muß,  unb  fe£e  fie 
mit  einem  2$iscuitfricbter,  ungefähr  6  ober  4  3^  lang 
tiad)  ^Seiieben,  ob  bu  fte  groß  ober  flein  £aben  willfl,  auf 
Rapier,  ftebe  gefleßenen  3ucfßt  baruber,  (ege  noch 
einen  $3ogen  Rapier  barunter,  t§ue  fie  auf  efn  $3lecb,  unb 
baefe  fie  bep  mittelmäßigem  geuer.  28enn  fte  gebaefen 
ftnb,  fo  fe()re  mit  einem  0treicbbefen  ben  übrigen  3ucfer 
ab,  unb  fdjneibe  fie  mit  einem  bunnen  langen  SDJeffer 
ganj  warm  ab. 

Tfnmerfung.  Q3ep  allem  Q3acfroerf,  fonberfieft 
bep  93iscuits  muß  fowo£l  ber  3ucfer  als  bas  SKe^l  troefen 

Hu- 

9tro.  28-  93t$cutt  auf  eine  anfeere  2!rt. 

©cßlage  bas  Slöeiße  bon  10  ^pern  51t  flarfem 
©cßnee  fd)(age  bas  ©elbe  nebfi  1  ^albpfunb  geflogenen 
Sucfers  eine  QSierteljlunbe  bamif,  ru§re  1  £albpfunb  fro- 

efene* 
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<fene$  fein  geflehtes  2D?e£l  barunter,fe§e  jte  ungefähr  4  3oß 
lang  auf  Rapier,  ftebe  geflogenen  3»cfee  barumer,  unb 
»erfahre  roie  mit  bem  obigen, 

3Iro.  29.  $3i$cuit  auf  eine  tto$  andere 

S'vü^re  bas  ©elbe  bon  8  ©pern  mit  1  £albpfunb 
geflogenen 3ucferS  fo  lange,  bis  es  ganj  weiß  unb  fcfyau« 
menb  n>irb;  fcftlage  bann  bas  5öeiße  oon  biefen  8  ©pern 
51t  flarfem  @d)nee,  unb  ru£re  es  nebjl  12  $otf)  feinen 
troefenen  unb  geftebten  2fte£lS  unter  bas  ©pgelb;  fefe  fte 
toie  bie  obigen  auf  Rapier,  ftebe  geflogenen  3u<fer  bar» 
auf,  unb  »erfahre  mie  mit  ben  oor^erge^enben, 

s 

9]ro,  30,  33i$cuit  uott  Vanille, 

9\u§re  bas©elbe  pon  8  (Jpern  mit  1  £albpfunbge* 
fleßenen  S^^erS,  bis  es  weiß  unb  flaumig  rcfrb,  flöße 
1  ©tange  Vanille  recht  fein,  unb  t^ue  bas  31t  ©djntee  ge« 
fd)lagene  ©eiße  Pon  8  ©pern  unb  1  QSiertelpfunb  geft'eb« 
fen  feinen  frotfnen  9}le£lS  barunter,  mache  porjjer  ein 
fupfernes  23(ecb  warm,  unb  beffreiche  es  ein  tpenig  mit 
meinem  QBadjs;  fefe  bie  £>iscuits  brittfalb  ^od?ftenö  3 
3oü  lang  barauf,  ftebe  geflogenen  3u<&r  baruber,  baefe 
fte  bep  mittelmäßigem  geuer  /  unb  fcl;neibe  fte  ganj 
tparm  ab, 

Sflrc*  3  !♦  $3$cuit  du  Palais  Royal. 

©ieb  1  2  ©per  in  eine  SBagfcbale,  unb  rcage  in  ber 
anb  cn  eben  fo  viel  gejleßenen  recht  trockenen  $ucfer,  bann 
8  £per  fchroer  roofl  getrocknetes  feines  Sftefl,  rufre  ba$ 
©elbe  Pon  ben  1  2  ©pern  mit  auf  3uc?er  abgeriebener  3t- 
tronenfd)üle  unb  geflogenem  3ucfer  fo  lange,  bis  es  roeiß 
unb  ganj  flaumig  ijl;  fcblage  fobann  bas  ^öeiße  ju 

©  2  fl<u> 
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parfern  0chnee,  rü^re  es  nebp  Dem  9}lef)l  unter  bas  Qüp* 
gelb  unb  ben  3uder,  fe^ebie  23iscuits  auf  Rapier,  pebe 
gepopenen  3uder  Darauf,  bade  fie  bep  J  mittelmäßigem 
geuer,  unD  fd;mei&e  fie  n)arm  ab. 

5>3]an  fann  biefe  9ftaffe  auch  In  Äpfeln  füllen ,  ge« 
poßenen  3uder  baruber  fteben  unD  baden. 

iRro*  32 ♦  ST>tcfe  $apfelbi$cuit$. 

©djlage  bas  2öeiße  non  1  o  ©pern  $u  Schnee,  unb 
bann  bas  ©elbe  nebp  1  ^albpfunb  geflogenen  3udet6 
noch  eine  25ierfelpunbe  jufammen,  ru&re  bann  1  ipalb« 
pfunb  fein  getrodneten  unb  geflehten  baju,  unb 

fülle  es  in  Die  mit  SSutter  bepridjenen  blechernen  ^apfeln 
fcon  ber  ©ro§e  eines  ^artenblatteS,  pebe  gepopenen  3uder 
Darauf,  unbbacfe  bie  fÖiscuicsbep  mittelmäßigem  geuer; 
fogleidj  nimm  pe  aus  ben  gormen  heraus,  «nb  i*g* 
pe  auf  ein  J^aarpeb. 

SRro«  33-  S3i$cuitfpätte. 

55epreicf)e  ein  fupfernes  QMech  mit  35utfer,  rühre 
baö©elbe  oon  9©pern  mit  1  JJalbpfunb  gepopenem  3«der, 
bis  er  weiß  unb  fd;aumig  wirb,  fdpage  bas  Söeiße  Don 
ben  9  ©pern  $u  @d) nee,  rühre  es  nebp  1  ^albpfunb  ge* 
ttodnefen  unb  fein  gepebten  SOlehlS  Darunter,  fe|e  mit 
einem  $5jfel  ober  SÖiScuiftricbfer  bie  53iscuitfpane  auf  bas 
bepricbene  33lech  in  gorm  uon  23iscuits ,  Die  jmepmal  fo 
breit  als  bie  gewöhnlichen  pnb ;  bePreue  pe  mit  gehadten 
Sttanbeln,  bade  pe  bep  mittelmäßigem  geuer,  fdjneibe  pe 
ganj  warm  bon  bem  £Medj,  unb  biege  pe  über  ein  run» 
bes  §ol|f 

9TIro. 
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9!ro-34*  83töcutt$. 

$af  i  §a(bpfunb  $3utter  fdjmeljen,  rühre  pe  mit 
bera  ©eiben  bon  8  0;ern  unb  i  J^albpfunb  gepopenem 
gucker  $u  ©cbaum/  gieb  i  QSierfelppmb  ausgefefener,  im 
warmen  QBoffer  gewapb*Her  unb  wiebet*  getrockneter  kleu 
ner  £Kopnen  nebp  etwas  gepopener  SRuefatennup  ba^u, 
fdpage  bas  3Bet pe  pon  ben  8©pern  ju^cpnee,  unb  rühre 
e$  nebp  i  Jpalbpfunb  feinen  trocknen  unb  gepebten  9)ie^lS 
barunter,  fülle  bieQ3isaut$  in  papierne  ^apfeln,  pebe 
gepopenen  gucker  barauf,  unb  backe  pe  wie  bie  obigen,  be$ 
nic^t  allju  Parkern  Jeuer* 

SftrQ*  35*  SlitiSfwfc* 

©cfjlage  bas  2Bdpe  oon  i  B  €pern  juBcf  nee,  bann 
bamft  auch  bas  ©elbe  nebp  i  9>funb  gepopenen  guckers, 
eine  QSierfelpunbe  $ufamraen ,  rüljre  bann  i  *pfunb  feinen 
trocknen  unb  burcbgepebten  9)lehls  nebp  einer  jjanb  Poll 
ausgelefenen  2lnis  baju,  fülle  bie  9)Zaffe  in  lange  mit  £3ut» 
ter  bePricpene  blecherne  ^apfeln,  unb  backe  pe  bep  mittel* 
mapigem  Jener.  ©ebacken  lap  ba£  Sörob  auper  ben 
Äpfeln  kalt  werben. 

SOtan  kann  auch  bet  bleiernen  papierne  $cp« 
fein  nehmen. 

9]ro.  3  6- 

(Schlage  bas  2ßeipe  bon  1 4  ©pern  ju  ©djuee,  fjue 
aucf>  bas  ©elbe  nebp  1  $pfunb  gepopenen  guckerö  auf  bem 
Jeuer  fo  lange  bamit,  bis  es  milebwarra  wirb,  unb  fahre 
bom  Jener  abgenommen  bamit  fort,  bis  es  wieber  kalt  ip, 
rühre  fobann  mit  einem  ^ochlüpel  1  ^Pfunb  feinen  trock* 
nen  Sälejjls  unb  eine  Jjanb  boH  gefehlter  unb  gefdwiffenec 
Glaube!»  barunfer,  fülle  e$  in  papierne  ober  mit  Butter 

bc» 
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bePridjene  Mecfjerne  Äpfeln,  6acfe  es  bep  mtffeimöpigem. 
Seuer ;  erfaltec  fd?neibe  es  in  ©tucfe,  unb  rofle  es. 

9?ro,  37.  S0?ant)cI6rot>  auf  eine  «tMre  2ttf, 

@dpage  baö  QÖei'f^e  bon  1 6  ©pern  $u  @djnee,  fo  auc$ 
bas  ©c(6e  nebp  1  ^funb  gepopenen  3ud?ers  eine  Viertel* 
punbe  bamif,  rujre  bann  1  ^Pfunb  feinen  getroefnetm 
SKe&fö  unb  eine  gute  Jjanb  boll  geaalter  unb  gefebnitte* 
ner  Raubein  nebp  einem  fot£  gepopenen  3tmmerd  bar« 
r  unter,  futfe  eö  in  papierne  ober  mit  SButter  bepricfyene 
bied;er«e  ^apfeln,  bade  es  bep  mittelmäpfgem  geuer^ 
fap  es  gebccfen  auper  ben  ^apfeln  bis  ben  foigenben  ^og, 
fielen,  fdjneibe  unb  rope  es  fobansu 

3lvo.  38»  ^anfcel&rofc  tiocf»’ auf  eine  ankere  $irt 

©dpage  bas  2Beipe  bon  1 2  ©pern  $u  ©djnee,  fo 
auch  bas  ©eibe  bon  biefen  1 2  (Jpern  nebp  1  $Pfnnb  ge* 
popenen  3uders  miidjrcarm,  unb  bann  «Heber  faft,  ru^re 
1  j)a(bpfunb  feinen  9ftef)ls  unb  1  Jpalbpfunb  @tärfme§i, 
4  fotf)  abgewogener  unb  gefdnittener  §)ipajien,  2  $ot£  ge* 
fd;nittener  Sftanbeln  unb  1  $ot£>  gepopenen  3intmets  bat* 
unter,  unb  berfa&re  wie  mit  ben  por£erge§enben* 

3fro.  39 *  9ftefcerIätt&e^23roK 

Srodne  2  Steife  fdjnmrjer  S5robrinbe  unb  1  $§eif 
Dvinbe  bon  ©emmein  im  Öfen,  bann  pope  unb  pebe  pe 
burd)  ein  J^aarfteb,  fd)iage  bas  SÖeipe  bon  9  ©pern  $u 
©d>nee,  tfyue  bas  ©eibe  nebp  1  jpaibpfunb  gepopenen 
guders,  bie  abgerissene  ©d;aie  bon  einer  S^one,  etwas 
gepopenes  ©crour$  unb  1 2  fot^  bon  obigen  gepopenem 
525rob  unb  ©cmmeln  baju,  füüe  biefe  SHajfen  in  mit  53uf* 
(er  bepridjenc  bied;erne  Jorrnsn,  unb  bade  fic  bep  mietet« 

mapigem 
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iiapigem  $euer;  madje  bann  eine  ©lafurtwn  geflogenem 
Surfer,  ©perweip  unb  gitronenfaft,  bepreirfe  fte  bamif, 
belege  fte  mit  Sittonat,  örangepfyalen  unb  eingem«d;tm 
grüßten,  unb  trorfne  fte  im  Öfen. 

9tro.  40.  93rot>  Don  ®en>ür$. 

©tope  i  $)funb  gefrfälte  Sfttanbeln  mit<2:t)weipnicf>t 
allju  fein,  reib  bie  ©rfale  bon  2  gttronen  baju ,  fnete 
bann  a  9)funb  geflogenen  Surfers,  anbertfjalb  ^funb  9)fej)l 
unb  bas  ein  wenig  gefdpagene  2Betpe  bon  5  bis  6  ©pern, 
nebjl  etwas  geflogenen  Simmetnelfen  unb  99?usfafennufj 
ba$u,  walgere  es  mit  einem  $reib()olj  1  Ö3ierfeI|oü  birf 
aus,  brurfe  es  in  $ormen,  ober  frfneibe  es  in  runbe 
©djetöen,  lege  es  auf  ein  mit  2)lej)l  bepebteS  Rapier,  unb 
barfe  es  bet>  gelinbem  $euer. 

9Tro.  41*  $3roi>  Don  ©cnmr$  auf  eine  anbere 
3lrt. 

©fope  1  ^funb  ro£e  ungefdjalte  fÜlanbeln,  reib  fte 
burdj  einen  fleiniorfett'gen  X)urc^f<^(ag  ^  t£ue  ein  wenig 
gepopenen  Simmet  unb  Reifen  nebfi  etwas  jart  gejjacften 
gitronat  unb  örangefdjalen ,  1  93funb  feinen  $9le§lS  unb 
1  ^fuitb  gepopenen  unb  gepebfen  Surfers  barunfer,  fefpage 
bas  2Seipe  oon  ioüEpemju  leichtem  Scbnee,  unb  rü£re 
i^n  unter  obige  SRanbeln;  prekbe  biefe  SDZaffc  eines  guten 
$eberfiel$  birf  auf  öblaten,  unb  barfe  pe  bet)  miftelmdpi« 
gern  5*uer  lirftgelb.  ©chneibe  febann  2  ©lieber  lange 
unb  ein  ©lieb  breite  ©türfe  baoon,  unb  glapre  pe  mit 
gifronat  ober  örangeblütewajfer  unb  gurfer,  unb  lap  pe 
im  Öfen  trerfnen. 


31  re.  42.  WefftntüfTe. 

SÜlifcbe  1  $funb  fein  geflogenen  3«cferj»  $u  1  9)funb 
trockenen  feinen  SRe^te  bepbes  «?©§(  untereinanber,  fdffage 
5  ganje  £t?er  baju,  gieb  3  flarfe  iöffeicben  bod  geflogenes 
©emurj,  ate  ndm(i<b  gimmet,  Eftugelein  unb  ^arbomo- 
nen  nebfl  einem  $affefcbd(<ben  geflogenen  meinen  $)feffer$ 
herunter ;  arbeite  bie  klaffe  n?o^t  burcbeinanber ,  treib  fte 
mit  etwas  feinem  SRetd  ^e£?erfie(ö  bitf  aus,  jlidj  fjernacb 
mit  einem  Tfusflecber  f  leine  ober  gro§e  pd|d;en  nad)  be¬ 
lieben  babon  aus,  beflreidte  etn  batfbiecb  mit  frifdjee 
butter  ober  meinem  l*2Öad)ö/  unb  baefe  fte  bet?  nicht  gar 
ßarfem  $euer,  bafj  fte  eine  febdne  garbe  befommen. 

2(nmerbung*  $lan  fann  and?  ben  Pfeffer  hin¬ 
weg  (affen,  1  ^afbe  J^anb  t>oü  guefer  unb  1  £anb  beü  $Re£{ 
unter  biefe  klaffe  toirfen,  unb  bann  hernach  bon  biefer 
SDtaffe  Keine  brejelcften,  $rdn$d?en,  $reu$d)enA  ober  eine 
gorm  wie  man  wiü,  berfertigen. 

5Ran  fann  auch  unter  biefe  9)?affe,  wenn  man  $5re- 
je(n  ober  ^rdn^d)en  baraus  machen  miü,  1  Cßiertefpfunb 
S3utter  arbeiten,  boeb  mu£  man  h^nad?  noch  etwa*  mehr 
guder  unb  931eh(  barunter  f^un,  benn  bureb  bie  Q5utter 
wirb  bie  SDlaffe  mürber  gemacht.  UebrigenS  berührt  manA 
wie  oben  tjl  gefagt  worben. 

2fud?  fann  man  bas  ©ewurj  ganj  ^tnm^loffen,  unb 
©täte  biefes  eine  fe^r  fein  gefd)nmene  3itronenfd)a(e 
nebjl  einer  halben  ^anb  boll  2(nis  barunter  wirfen, 

3Jro.  43-  Wuscasonp* 

©tobe  1  33funb  iro§(  attSgeiefener  unb  mit  Such 
n>ob(  abgeriebener  9)ianbe(n  fammf  ber  ©cbe(fe  unb  brep 
ganzen  ^t;ern  im  SKerfer,  aber  nicht  gar  ju  fein  unterein- 

anber, 


0 


—  201  — 

anber,  wage  ju  tiefen  geflogenen  €0?önbe(n  fb  fermer  ftc 
am  ©ewtdjt  ftnb,  eben  fo  biel  ^ari'n^ucfer  nebfl  eben  fo 
biel  feines  iÜlef)i,  fcf>tage  nach  &erhdltnifj,  baß  tie  <£i)er 
groß  unb  boß  ftnb ,  nod)  2  bis  3  ©ber  ba$u,  unb  gieb 
3  flarfe  .ftaffeloffeidjen  boü  geflogenes  ©erourj,  als  3iw* 
mef,  9ftdgelein  unb  ^arbomonen  barunter  nebjt  einer  fern 
jufammengefdjniffenen  3d™nsnfd)aie.  Arbeite  tiefe  Stoffe 
tco^l  unfereinanber,  treib  fte  mit  untergefldubtem  SfJle^I 
in'  ber  £)tde  eines  fiatfen  gebevfieis  aus,  fiid)  babott 
f (eine  runbe  ober  ooale  9>ld|cben  aus ,  bade  fie  auf  mit 
S3u(ter  ober  2öacbs  beflridjenem  QMed),  unb  bade  fte 
fdjon  ^eübraun  aus.  3u&m  aber  gieß  an  6  foth  Jjputfj« 
nebfl  6  ioff)  garin^uder  etwas  Gaffer,  foepe  if;n  ju  fiei* 
ttern  gäben ,  unb  gieb  ein  flarfes  ^ajfeloffeichen  boß  bott 
oben  befdjriebenem  ©ewurj  baju. 

©inb  bie  SDluscajoni  ausgebaden,  fo  beflreidje  fte 
miftelfl  eines  pnfeis  mit  tiefem  gefoebfen  3uder,  gieb  fte 
hernad)  noch  ein  fiein  wenig *inben  Ofen  fo  lange,  bis 
tiefer  gefodite  3uder,  wenn  man  if)n  mit  bem  ginger 
füllet,  nicht  me(jr  an  bemfelben  an^anget.  ’  97imm  fte 
hernad;  bon  bem  23(ech  herab,  unb  laß  fte  erfaiten, 
fann  aud)  etwas  fein  gefdjnittene  bittere  pmeran$enfdaie, 
unb  fein  gefd;nittenen  gw’onat  unter  bie  9)iaffe  geben. 

81ro.  44*  (Sine  OTaffe  $tt  Beamten  uni?  andern 

Södcferepem 

©djuffe  unter  ipunb  fußer$tanbein  etwas  Raffer, 
fehlte  aufgeuer,  laß  biefelben  einige  2Baße  auffoepen, 
nimm  bie  ©d)e!fe  hinweg,  wafepe  fte  in  frtfepen  Gaffer 
auS/  unb  laß  fte  auf  einem  ©ieb  an  ber  SBarme  ober 
©onne  wopl  froden  werben.  SDiefe  wopl  getrodnete'a 
Ktabeln flöße  im  Dörfer/  ober  reib  fte  auf  einem  SXeib* 

(lein 
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flein  mit  ©pweiß  rcc^t  feilt ;  tu  mußt  ater  bas  ©pweiß 
nach  unt  nad>  tarangeben,  baß  bie  ^Kanteln  nicht,  blicht 
werten*  2Benn  tiefe  hanteln  fein  gerieben  flnb,  fe  möge 
fle,  unt  gieb  anberfj)albmal  fo  febwer  fern  geflogenen  unt 
geflehten  3ucfer  baju,  fdflage  nod)  bas  $öeiße  etlidier  ©per 
taran,  reib  oter  flöße  ten  3ucfer  nebfl  ten  hanteln  mo^I 
turcbetnanter  (man  muß  aber  fo  oiel  ©pwetß  ba$u  geben, 
baß  fleh  tiefe  tOTaffe,  wenn  man  fle  auf  Die©pateln  nimmt, 
gut  auffefcen  laßt)*  3wor  aber  reib  eine  3drone  auf 
tem  SKeibeifen  wo£l  ab,  unt  flöße  fle  tarunter.  4u$ 
tiefer  9DZaffe  fann  man  auf  Rapier  erflens  ÜKacaronen, 
bann  runte  *pia|chen  «uffc^en,  $)lefe  runten  ^Mafcben 
fann  man  au<h  in  ber  SÖfttte  mit  einem  ©tuefdjen  3itro* 
naf  belegen,  oter  in  ber  5)icfe  eines  geberfiels  auf  öbla* 
ten  aufflreieflen,  tiefe  in  fleine  t>ierecfigen  ©tuefeflen  ober 
länglich  fd)neiten,unt  tiefe  f leinen  tiereefigen  febfudjelcbeH 
mit  einer  abgewogenen  gefpaltenen  9/tantel  oter  einent 
©tuefefjen  3itronat  belegen,  unt  fle  bep  nicht  gar  $u 
flarfem  geuer  fd)6n  ^oc^gclb  auöbacfen* 

'Änmerfung,  Sttan  fann  audj/  um  einen  anbem 
©eflbmacf  $u  geben,  etwas  ©ewurj:  als  geflogenen  gim- 
met,  SJidgelein  unt  i^artomonert  tarunter  raifeflen. 

3ftro*  45*  53ittre  ^mtklpla^chett* 

i 

Verfahre  mit  fußen  wie  auefl  mit  bittren  ÜDTanbefn 
fo,  wie  bep  ten  obigen  gefdiefjen  ifl*  91ur  ifl  ju  bemer* 
fen,  baß  feine  Simone  noch  ©ewur$  barunter  gemifd;* 
werten* 


9tr  o. 
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STlro.  46-  Untcrfc&icblic&e  ttufgelaufcite  Mantels 
SSäcfereijeit. 

giej)e  fuge  9)lanbeln  ab,  trocfne  biefelben,  flöge  ober 
reib  fie  mit  ©proeig  fein,  (wie  fd;on  bep^lro.  44  iß  ge¬ 
faxt  worben);  $u  biefen  fein  geriebenen  ober  geflogene» 
SDIanbeln ,  unb  flöße  eben  fo  biel,  als  bie  geriebenen  ober 
geflogenen  Sttanbeln  wagen,  geflogenen  3u<ftr  bepbeö  im 
SDiörfer  wo£l  burdjeinanber.  SDie  SDIaffe  iege  ^ernad)  auf 
eine  mit  Sucfer  beflreute  SSacftafel,  treib  fte  in  ber^Dicfe 
eines  flarfen  gebetfiefs  aus,  jlidj  fcernadj  mit  einem  bir 
beliebigen  llusflecber  Diofen,  ©ferneren,  ^rdn^en/  £er$- 
eben  unb  berfcfyiebene  gormen  aus,  lege  fte  auf  Rapier/ 
unb  baefe  fte  bet}  gelinbem  geuer  fcf?6n  weiglidj. 

>Diefe  Stoffe  fann  man  auch  rot§  färben;  manrei* 
bet  ndmlidj  natb  Proportion  ber  93laffe  etwas  ßorentini* 
(eben  iaef  im  Dörfer  red;f  fein,  unb  flößet  biefe  ?Dlaf|b  bar* 
unter,  auch  farm  man  2  ober  3  ober  mehrere,  naebbent 
es  biel  ober  wenig  SQIaffe  ifl,  ^^ocofaöcfdfelc^en  bep  einem 
gelinbengeuerfdjmeljemfte  barunterflogen,  unb  fo  wie  bet) 
ber  weigen  9)laffe  gekegen  ifl*,  unterfcbieblicbe  gormett 
babon  ausfledjen.  dasjenige,  was  bon  bem  Kusge» 
froebenen  übrig  bleibet,  arbeitet  man  wieber  jufammen, 
unb  bejlreidjet  fowogl  bie  $3acftafel  als  bie  SDIaffe  (wie 
oben  gegebenen  ifl)  mit3ucfer,  treibet  fte  wieber  auö,  unb 
unb  berfa^ref  fo  fort,  bis  bie  ganje  SDIaffe  berarbeitet  ifl* 
SDod)  ifl  nicht  $u  bergefjen,  bag  unter  bie  rot£e  unb  weige 
SDIaffe  ein  ©ekmaef  bon  fein  gekniffenen  Sitronenfdjalet? 
ober  bon  etlichen  tropfen  $3ergamoffen6hl,  ober  bon  ju» 
fammengeflogenetn  ©ewurj  gegeben  werbe. 

SDIan  fann  aud),  wenn  biefe  35dcferepen  gebaefen 
ftnb,  biefelben  nach  belieben  mit  ben  in  biefem  25ud? 

be» 
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betriebenen  ©lafuren  überleben,  unb  fte  mit  unterfcbieb* 
liebem  3ftambareü  (©treujutfer)  ober  mit  fein  gefebnittenen 
fPifJajien  betreuen, 

47*  2lufeefaufette$  feoit  $  iftasiett. 

fÖerfabre  mit  9>if]a$ien  mie  mit  S^anbeJn,  fo  wie 
her)  bem  2iufgeiaufenen  t>on  2)tanbeln  9?ro.  46*  i(t  ge» 
fagc  roorbem 


iv.  33erfcf)te&ette$  ©ejmtteS. 


%lto.  x-  ©efrorneS  ftmt  ^rangebtäte,  füc  12 
^erfonett. 

^|)u|e  eine  (Torfe  Jpanb  Poll  frifc Je  fdjone  ürangeblute 
fauber,  floßt  fte  t’sn  Dörfer  mit  einer  falben  5£affefcbale 
fdfeben  SSSafferß  roo()l  fein,  t§ue  bie  jufammengeflofjene 
Orangebfute  in  eine  irbene  ©djüjfei,  unb  gtefj  2  obere 
^affefebaien  toll  ftebenbeg  2fepfeiroa(fer  baruber,baßbd(?t: 
fcbneibe  8  biß  1  o  53orßborfer»2(epfei,,  mefebß  bie  beflen 
ba$u  ftnb,  in  f  leine  ©tuife  jufamtnen,  ober  in  (Er¬ 
manglung  berer,  anbere  #epfel,  unb  gieß  6  bis  7  @c baten 
^Baffer  barüber ,  lajj  fte  bann  ganj.  meid)  foeben ,  fo  bajj 
etwa  noch  4  ©cbalen  Tlepfelm (fer  übrig  blei6en ;  bruefe 
!  ben  @aft  oon  1  o  faftigen  Zitronen  baran ,  gieb  nod;  2 
©tbalen  oon  btefem  Tlepfelmajfer  ba$u,  foebe  5  Giertet» 
pfunb  3ucfer  $u  fleinemgäben,  oerfu^e  baß  ©efcorne  nach 
belieben  bamtt,  bann  laß  bie  gan^eSWafle  bureb  ein  feineß 
.(Jaarfieb  laufen,  unb  (jernad)  gefrieren» 
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^inmerfung.  2Bcnn  man  feine  frifdje  Orange* 
blute  f)af/  fo  farni  man  gerbflete  nehmen,  unb  bamit  ber* 
fahren,  wie  bep  ber  frifdjen  gefcf;e£en  mujj. 

gtro.  2,  ©efrorne^  mx  bittren  f  omeranaen, 

Sveib  3  bis  4  bittre  ^Pomeranjen  nebj?  ber  Schale 
ton  einer  3>fronc  «uf  bem  3ucfer  ob,  brucfe  ben  @aft 
bon  ben  ^omeransen  nebft  bem  0aft  bon  8  3,fronen  bar* 
an,  bann  2  obere  .^affefcbalen  2(epfein>affer ,  unb  £alb  fo 
biel  ßarfen  ‘üBein,  berfufe  es  mit  gelautertem  3ucfer,  unb 
»erfahre  bamit,  tute  oben  iff  gefagt  tuorben. 

31ro.  3.  ©efrorue^  bon  grünen  bittren  tymt* 
rmtaen, 

SKeib  ausgeibadjfene  aber  nodj  ganj  grüne  etwa  4 
bis  5  ©tuife  bittre  ^omeranjen  auf  3n<fer  ab,  brucfe 
ben  0aft  bon  biefen  Orangen  nebjt  bem  ©aff  bon  8  faftt* 
gen  Zitronen  unb  3  0cfjalen  boll  2iepfeln?a(fer ,  rü£re  es 
roofil  burcfjeinanber,  bamit  bas  Tfbgeriebene  fidj  außofe; 
fodje  eine  flarfe  §anb  boll  ©pinaf  im  ^Baffer  gana  meid), 
laß  bas  $Baftet  babon  ablaufen,  unb  flo^e  if)n  im  9ttärfer 
redjt  fein,  paffire  tfjn  burcb  ein  feines  ©ieb,  unb  tfjue  einen 
^floffel  boll  unter  bie  ^omeranjen,  bamit  bie  ^ftajfe  fcbätt 
grün  wirb,  berfu§e  fte  mit  geläutertem  3^*7  faß  fie  burtfr 
ein  ^aarfteb  laufen  unb  gefrieren» 

9tro,  4»  ©efronte^  bon  bittren  ^omeranaen  auf 
eine  anbere  2lrt. 

9veib  5  bis  6  grüne  ^pomeranjen  nebjf  ber  ©djafe 
fcon  einer  falben  Simone  auf  3ucfer  ab,  giejj  1  QBierfel* 
mag  guten  Q3urgunbern>ein  baruber,  brucfe  ben  0aft  bon 
ben  3>omeranjen  nebjt  bem  ©aff  von  6  faftigen  3*nonen 

fcaran, 
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baran,  rü$re  es  roofrf  §erum,  bamit  fid)  bas  2(bgeriebette 
tpof^auflofe;  gteb  2  ©cbalen  ^epfeltpajfer  baju,  perfüge 
es  mit  gelautertem  3uc^r/  e$  burd;laufen  unb  ge» 
frieren« 

91ro.  5.  ©efrorne^  fcon  2tyfeljmen  Cäew65niic& 
2lple(mett), 

9\eib  4  jeitige  faftige  2fpfel|men  auf  gucfer  fammf 
einer  falben  ©ijale  pon  einer  3itrone  ab,  brücfe  ben  ©aff 
pon  6  gifronen  baran,  unb  gieb  3  ober  2  ©djalen 
2(epfeltpafler  unb  1  ©djale  Warfen  2Bein  ba$u.  SXü^re 
es  fe£r,  bag  ficb  bas  2lbgeriebene  tPo£>l  ouftofe;  perfüge 
es  mit  gelautertem  3UC^/  lag  t?urd>  ein  Jpaarfleb 
laufen  unb  gefrieren. 

Tinmerfung.  2Benn  bie 2(pfelfinen  feinen  ©aff 
gaben  follten,  fo  nimm  2  ober  3  Simonen  megr. 

91ro.  6.  ©efrorneS  fcon  Sitronen. 

0veib  3  Sifronen  auf  gucfer  ab,  brücfe  ben  Baff 
pon  biefen  unb  nocf)7  anbern  ba$u,gieb  3  Bdjalen  #ppfel* 
tpaffer  baran,  perfüge  es  mit  gelautertem  3ucfer,  unb  per* 
fagre  wie  oben  mit  bem  93omeranjengefrornen. 

9Iro.  7.  3itronett3efmtteS  auf  eine  andere  %it. 

Bcbale  bie  Bcfjale  pon  3  gtoonen  ab,  fcfjneibe  fte 
in  f  leine  Btücfe,  brücf'e  ben  ©aft  Pon  8  3^ronen  &<m> 
über,  gieb  3  Bdjalen  2lepfeln>affer  baju,  unb  perfagte  wie 
mit  bem  porgergegenben. 

9frö-  8.  ©efrorne^  fcon  Getoa. 

9veib  bie  gelbe  Bcgale  oon  einer  fauffgrogen  ober  Pon  2 
fleinen  (Ecbra  auf  gucfer  ab,  brücf'e  ben  ©aft  Pon  1  o  gi* 

•  fronen 
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fronen  baran,  gieb  3  0d)alen  2lepfelwajfer  unb  eine  0cf  a. 
te  fiarfen  'Beins  ba$u,  t>erfu£e  es  mit  geldutettem  Surfer, 
unb  »erfahre  wie  mit  bem  oor£ergef>enben. 

Tlnmertung.  9)icn  füllet  tiefes  ©efrorne ,  wie 
nud)  bas  oon  Tlpfelftnen ,  bittren  93omeranjen  unb  Stob* 
nen  Statt  tn  ©eftierfd)dldjen  ober  ©lafer  in  bie  nämlidfe 
$tüd)te,  wooen  bas  ©efrorne  gemacht  worben  if?,  3.55, 
man  nimmt  ttpfeiftnen,  frfneibet  bep  bem  @ttel  ein 
@turfd)en  ton  ber  ©rd§e  eines  Sßiertelfroneffurfes  fer- 
ous,  rnadjet  ben  @aft  nebff  bem  ^ern  mit  einem  $fee- 
leffelcben  torftdmg  heraus,  bamtt  man  fein  foef  fin* 
cinfNd/t ;  roafd;et  fte  mit  frifrfem  Baffer  rein  aus, 
flurjet  fic  um,  bemit  ba$  Baffer  ablaufe,  fierfet  einen 
gtoeig  ton  Tlpfelfmen  unb  ein  9>aar  ^Matter  in  bas  abge* 
febnittene  0tucfd)en  0tatt  beS  0fiels,  füllet  bas  ©efrorne 
hinein,  unb  feroiret  es« 

9tro,  9.  ^iolettöefmneg* 

3U  fo  biel  als  4  oberen  ^affefcbaienOSiolenfaft  btürfe 
ben  0a ft  ton  sSifronen,  bann  gieb  3  obere  .ftaffefdjalen 
ton  bem  gefoctjten  Slepfelmajfer  ba$u,  terfufe  es  mit  ge¬ 
lautertem  Surfet/  unb  oerfaf)re  bamif,  wie  fd?  on  iff  gefagf 
»orten;  wiü|l  tu  aber  ben  ©efrfmarf  ton  ben  Q3iolen 
ffdrfer  §aben,  fo  fannff  bu  nod)  eine  Bejferfpige  toll  fein 
geflogene  QSiolenwurjel  rnefc  ober  weniger  nad)  belieben 
barunfer  tfcun;  fonacb,  wenn  bu  bie  ^arbe  etwas  fofer 
f  aben  wiUfi,  fo  weidje  4  bis  5  0turfd)en  faefmus  in  eine 
falbe  5?affefd)ale  Baffer  ein,  unb  gieb  etwas  t>on  biefem 
feilen  awfgeloflen  faefmus  baju* 


9tr$, 
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9Tro*  io,  @efrorne$  bon  SogmutiSbeeim 

SDrucfe  2  SETCafj  tbohljeifiger  3of)anniSbeeren  in  einer 
©djuffel  n>o§l  jufammen,  (reib  fte  bureb  ein  £aarfteb,  ju 
biefem  burebgetriebenen  Saft  brucfe  ben  @nft  bon  6  fafti- 
gen  gifronen  baran,  unb  gieb  aud)  1  2ld)telmag  35urgun* 
ber»  ober  guten  tbeigen  ^öein  baran.  (ege  ein  Meines 
©tuefeben  ganzen  3inimefS  nebfl  einer  falben  0d)ale  bon 
einer  Zitrone  baju ,  betfuge  es  mit  bünn  gelautertem 
3u<fer,  (aß  es  not^  einmal  burd)  ein  §aarjteb  laufen  unb 
gefrieren, 

Sftro,  11,  @rfc&eerettgefT0nte$, 

£TRit  2  SQcaß  QErbbeeren  berfa^re  eben  fo ,  tbie  mit 
ben  ^Johannisbeeren.  ©öd)  ifi  $u  bemerfen,  bag  man  $u 
bem  €rbbeerengefrornen,  um  ben  ©efdjmatf  ju  erhoben, 
ein  wenig  mehr  Stowet  geben  barf,  als  $u  ben  Johan¬ 
nisbeeren. 

Slto.  12.  ©efronteS  Do«  2Bei<t>feto. 

Supfe  300  2Betd)feln  (bie  fauren  Söeidjfeln  ftnb  bie 
befien  baju)  bon  ben  Stielen,  flöße  fte  im  SEKotfer  fammt 
ben  fernen  wohl  jufammen,  febutte  bann  eine  obere  $ajfe* 
fdjale  rothen  ober  rneißen  ^33etnß  baran,  auch  gieb  einStücf- 
eben  3tomet  eines  falben  Singers  lang  nebfi  6  bis  8  ©e* 
iburjnagelein  baju.  SOrucfe  ben  Saft  bon  6  3*(rorlctt 
baran,  unb  lag  es  einige  3?if  flehen ;  paflfire  hernach  bie 
ganje  €DZaffe  burd)  ein  ipaarfteb,  berfuge  fle  mit  gelauter¬ 
tem  Sucfer,  unb  lag  fte  gefrieren, 

9Tro,  13,  ©cfronte^  foott 

0d)neibe  24  wohl  reife  2lprifofen  boneinanber,  tf^ue 
bie  ^erne  heraus,  reib  bas$ftarf  bon  ben  2lprifofen  burdj 

ein 
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ein  §aarfieb ,  unb  brycfe  ben  ©aff  Pon  6  gifronen  baju 
nebjl  einer  ober»  .S'ajfefdiale  ocü  guten  üBein,  man  fatirt 
aud?  ©tatt  beS  gitronenfaftes  ben  t?on  2(pfelfmen  baran 
brücfen;  perfide  es  mit  gelautertem  gucfer,  flofje  imOJior- 
fer  ein  ^3fotd)en  bitterer  ÜDZanbein  mit  QBaffer  fein  jufam* 
men,  ruf)re  biefe  i)3tanbeln  mit  einem  tpaar  ©ßloffel  bod 
^Baffer  an,  brücfe  oon  biefem  Ungerührten  burd;  ein'luc^ 
etwas  baran,  unb  berfofre  eg  ;  fodte  ber©efd;macf  nod) 
nid)t  merkbar  fepn,  fo  gieb  nad;  belieben  nod?  ein  wenig 
baju. 

Sftro.  14-  @efwtte$  Dott  frifd&en  9?ofett# 

gupfe  3  tfarfe  Jpanbe  bell  SXofenblatter  ab,  tfjue  ft'e 
in  eine  beinerne  ober  ©efrierbücbfe,  gieß  ungefähr  i 
jpalbmaß  gelauterten  gucfers  fiebenb  baruber,  «nb  lafj 
|»e  über  Sftacfyt  fielen.  SDen  anbern  Sag  gieb  3  obere 
^ajfefd)alen  geformtes  2(cpfelwajfer  f)eiß  baju,  brücfe  bie 
SMatter  burd)  ein  fauberes  Sud)  in  eine  ttbene  ©djüffef, 
brücfe  ben  ©aft  bon  8  wof)l  faftigen  gitronen  baran,  »er* 
fuße  es  mit  noch  mef)r  gelautertem  gucfer,  focfye  ein  $)aar 
@tücfd)cn  Sournefol  in  etwas  2(epfelwaffer,  unb  gieß  bon 
biefem  gefod)ten  Sournefol  etwas  baran,  baß  es  eine  ro* 
fernere  garbe  befommt ;  fotlfe  ber  ©efdjmacf  bon  SKofett 
nod)  nid)t  flarf  genug  fepn,  fo  Fann  man  noch  ein  wenig 
9iofenwajfer  ba$u  ttjun.  Uebrigens  berfabre,  wie  fc^on  ijl 
gefügt  worben* 

31ro.  iS*  ©cft*onteö  fcon helfen  ot>er  33(wtten* 
CRdgeldjen* 

gupfe  eben  fo  biel  0ftelfenb(affer  ab,  als  bep  ben 
£Kofen  ifi  gefügt  worben  (bie  mit  bem  flarfflen  ©erucb  unb 
bie  einfachen  fmb  bie  bejlen);  übrigens  berfafjre  bamtf, 
UW&u  ^S  wie 
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wie  mit  bem  SXofeugefrornen.  ©ollfe  bir  ber  ©efd;mad 
von  ben  SRetfen  nidjt  (iarf  genug  fetjn,  fo  gieb  noch  etliche 
©ewür^nagelcben  ba$u,  lag  fte  in  ber  SÜiaffe  an$ief)en,  ver¬ 
böte  eö  öftere;  wenn  bann  ber  ©efcbmad  bir  jlarf  genug 
genug  ffT,  fo  lag  es  burd)  ein  Jpaarfteb  laufen,  unb  ver# 
faf)re,  wie  mit  bem  vorl)ergel)enben. 

31ro.  i6*  ©efronteS  bon  SSinien* 

©egale  40  bis  50  Heine  SDfusfatellerbirnen,  nimm 
bie^erneljeraus,  fod)e  fte  mit  wenigem  Sßajfer  weid),  treib 
fte  nacbjjer  burd;  ein  £aarfteb ,  unb  gieb  51t  biefem  9ftarf 
2  ©dwlen  voll  von  biefem  ^Baffer,  worin  bie  Q5irnen  ge» 
focbt  gaben;  fd)neibe  1  QSiertel  von  einer  3itronenfd;aie 
barein,  brucfe  ben  ©aft  von  6  3ttronen  baran  nebfj  einer 
oberen  ^affefcbaie  voll  guten  2Bein,  unb  verfuge  bie  ^ajfe 
mit  gelautertem  3uder.  3U  ©rgogting  bes  ©efcbmacfs 
fann  man  ein  wenig  jjollerblüfe  (Jpollunber*  jjolberblüte) 
mit  biefem  23irnwajfer  uberbrügen ,  unb  wenn  ber  Roller 
etwas  ange5ogen  gat,  etliche  Xgeelojfel  voll  barunfer  fgun. 

97ro*  1 7.  ©efmtteS  bon  93inteit  auf  eine  attbe* 
u  Slrt 

©djale  1 8  bis  2  o  roogljeitige  3fenbarte,  unb  reib 
fte  auf  bem  SWbeifen  in  eine  irbne  ©ebüffel  bis  auf  ben 
^ern  ab,  gieb  eine  obere  .ftaffefdjale  red?f  guten  alten 
QBeinS  baran  nebjf  bem  ©aff  von  8  Sinnen,  treib  bie 
ganje  €D?öffe  wogl  butcg  ein  jjaarfteb,  verfüge  es  mit  ge» 
läutertem  3uder,  unb  verfahre  bamit,  wie  fd;on  ifl  gefagt 
worben* 


9tro. 
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Sftro,  1 8*  MaulbemntgefrorneS. 

Mit  t>en  Maulbeeren  berfahre,  wie  mit(£rb'  unb 
Himbeeren. 

9ftro.  i9‘  ©tfwncS  bon  Melonen. 

©chneibe  eine  reife  unb  wolj>l  fdjmacfhafte  Melone 
tn  8  bis  io  längliche  ©tucfe,  gieb  ben  @aft  baoon,  wel¬ 
chen  bie  Melone  inwenbig  hat,  in  eine  ©djuflel,  unb  reib 
bas  reife  gleifd)  bis  an  bie  hurte  ©cfjale  ebenfalls  baju, 
gieß  eine  obere  Äaffefcfjale  guten  fiarfen  QöeinS  baran, 
fd)lage  biefe  ganje  Maße  burd?  ein  ^aarfteb  in  eine  anbere 
©cfyufiel,  gieb  ein  ©tucfdjen  in  kleine  ^f^eile  jufammen» 
gebrodenen  gtmmet  baju  nebß  6  bis  8  ©ewur$nägeld.5en, 
unb  brutfe  ben  ©aft  bon  6  gttronen  baratt.  iaß  bieS 
©ewurj  ein  wenig  cmjte^cn,  berfuße  es  mit  geläutertem 
gucfer,  treib  bie  ganje  Maße  normal  burd?  ein  ipaarfteb, 
unb  laß  (te  gefrieren, 

9tro.  2o*  MelonenßeftorneS  auf  eine  anbere 

m. 

Qierfahre  mit  ben  Melonen ,  wie  oben  iß  gefagt 
worben;  treib  ben  ©aft  nebß  bem  Marf  butcb  rin  feines 
jjaarfteb,  gieb  2  obere  .^aßefcßalen  Marasfhiiqueur  nebjl 
einer  oberen  ^affefchale  2lepfelwaßer  änb  ben  ©aft  bon  4 
gitronen  ba$u,  berfuße  es  mit  gelautertem  3ucfer,  laß  es 
burd?  ein  ^aarfieb  laufen  unb  gefrieren. 

SJTro<>  2 1  *  ©efrorneS  fcon  fftrfchMßen  Cfjtrfichen), 

©djneibe  18  bis  20  fdjone  gute  reife  Jpfirfd)inge 
boneinanber,  treib  baö  Marf  burd?  ein  «^aarftcb,  bruefe 
ben  ©aft  bon  8  gitronen  baran,  erhöhe  ben  ©effmaef 
mit  fein  gejtoßenen  bittren  Manbeln  ober  $>ftrfd;ingfernen, 

$  2  unb 
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unb  berfafwe  übrigens,  wie  bep  bem  2lprifofengefrornen  ijl 
gefagt  worben* 

fflro*  22*  ^ffefc&maöcfrortte*  auf  eine  andere 

m. 

Stimm  eben  fo  biel  ^jirfcbinge,  wie  oben,  gieb  $u 
bem  burcbgctriebenen  SÖZarf  bon  ben  ^firfcbingen  2  obere 
^affefcbalen  Sftarasfi  nebfi  einer  ©djale  boll  2lepfelwaffer, 
brücfe  ben  ©aft  bon  6  3iuonen  baran  ,  berfü^e  es  mit 
gelautertem  3ucfa*/  lajj  es  noch  einmal  burcb  ein^aarfteb 
taufen  unb  gefrieren* 

9tro*  23*  ©efwueä  tunt  unreifen  SöSemtrauberr* 

3upfe  bon  6  bis  7  halbseitigen  2Beiufrauben 
(Sttusfateller  finb  bie  befien  ba^u)  bie  Leeren  ab,unbprejfe 
fte  burd)  ein  ^ucb,  gieb  eine  obere  j\affefd;ale  2lepfelwaf* 
fer  baran  nebft  bem  ©aft  bon  6  Sühnen,  weiche  einen 
Eßlöffel  boll  ©ummitraganf  in  einer  ©d)ale  SBajfer,  unb 
wenn  fidj  berfelbe  aufgelojl  hat,  fo  brüde  ihn  burcb  ein 
leinenes  Sud)  baran,  wie  auch  ben  0ef<$macf  su  erhoben, 
einige  .ftaffeloffeldjen  boll  ^ollerblütewaffer,  welcher  Roller 
§ubor  in  einer  ^ajfefcbale  mit  ftebenbem  2lepfelwaffer  über* 
gebrütet  wirb ;  berfüfje  es  mit  gelautertem  3«tfer,  unb 
betfahre  bamif,  wie  fdjon  iß  gefagt  worben* 

3tro*  24.  95ruffbeerengefrorne£* 

©djütte  über  eine  gute  2Q?af$  wohlseifiger  33ruß* 
beeren  4  obere  ^affefcfjalen  bell  focbenbes  2lepfelwa(fer, 
fefe  fte  in  ein  $a(?rol  auf  bas  geuer,  (aß  fie  weich  focf;en, 
treib  hernach  ben  ©aff  nebß  bem  SQlarf  burch  ein  J^aar* 
fieb,  brücfe  ben  ©aff  bon  8  3*lronen  baran,  berfüße  es 
mit  gelautertem  3uder,  unb  laß  es  gefrieren* 

9Tro* 
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SHro.  25.  ©cfrortteS  fcon  giften  (£a3efmttcn> 

SDie  giften,  meldje  man  jum  ©efrornen  gebrauchen 
null,  muffen  $ubor  boneinanber  gefdjnitten  unb  ausgefernc 
merben,  auch  einige  ‘tage  fielen,  bamit  fte  meid;  unb  mar* 
fid;t  ft  nb.  Q3on  anbertf)alb  tiefer  Riffen  treib  bas 
9)larf  burd;  ein  ^aarfteb,  rulpre  eine  obere  .ftaffefcbale  t>olf 
guten  2Betn  me  aud;  2  obere  Äaffefdalen  toll  $epfeln>af* 
fer  barunter,  brucfe  ben0aftbon  8  Sttronen  ba$u,  ber* 
fuge  eS  mit  gelautertem  gucfer,  unb  laß  es  gefrieren» 

2lnmerfung.  9Han  fann,  ben  ©efdjmacf  ju  er* 
f)6§en,  ein  0tücfd)en  3imm*t  eines  falben  $ingerS  Jang, 
roie  aud;  bie  0d;ale  ton  einer  f)al6en  gitrone  §u,  tiefer 
SOtafle  geben,  unb  eine  2ßeile  barin  an$ie£en  (affen* 

3]tu  26 ♦  ©efrornen  m\  £iuittetn 

!Keib  ton  6  Üuitten  bas  ^Boüicfjfe  mit  einem  'tucb 
tt)of»(  ab,  fdbneite  fie  in  Keine  bünne  0tücfe,  gte£  iSKajs. 
SÖafler  barüber,  unb  lajj  fie  auf  bem  5™^  f° 
eben,  bis  baS  Gaffer  auf  2  $)rittbei(e  eingefocbt  jjaf. 
©ebulte  fie  in  ein  £aarfte6,  la$  bas  QBaffer  baoon  ablau* 
fen,  brucfe  an  4  obere  ^affefcf;alen  toll  bon  biefem  abge* 
(aufenen  QBaffer  nebfl  einer  cbern  ^affefdjale  guten 2BeinS, 
ben  0aft  oon  8  3ittbnen  baran,  unb  betfupe  es  mit  ge* 
lauterten*  3uder. 

Tlnmerfung»  9)?an  fann,  um  ben  ©efdjmacf  bon 
ben  D.uitten  nod;  ffarfer  ju  befommen,  bas  etma  übrige 
£luittenmaffer  $u  bem  3»der  nehmen,  bie  D.utften  nod; 
einmal  im  2Baffer  auffocben,  unb  tarin  ben  3^der  0fatt 
anbem  Raffers  todjm  (affen* 

Nre. 
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91ro.  27.  (gefrontes  fcott  OTtfpeltt. 

$reib  ton  30  0tüd:  rcoljl  zeitiger  SDZifpeln  bas 
SDZarf  burd)  ein  ipöarfteb,  tü§re  eine  obere  .^affe» 
fcbale  »oll  guten  2ÖeinS  nebg  2  oberen  Skalen  »oll 
2lepfehuager  Darunter,  gieb  ein  @tücfcben  3immet  eines 
fleinen  Singers  lang  unb  in  fleine  0rü<fcben  gebrochen 
nebjl  ber  falben  0d;ale  »on  einer  3*cr0nc  ^Ö3U/  unbbrücfe 
ben  0aft  »on  8  3to°nctt  öatan*  $ap  ben  3intmef  unb 
bie  3id’onenfcba(e  ein  t»enig  anjieben,  bod)  bag  er  nidjt 
»orfdjmecfet ;  uerfüge  es  mit  gelautertem  3uder,  treib  es 
nod)  einmal  bureb  ein  £aargeb,  unb  laj?  es  gefrieren* 

Sftro.  28»  ©efwiteS  feoit  nnlber  ©albcp* 

©ieg  über  1 2  bis  1 6  frifeber  ober  getrod nefer  QMaf* 
fer  »on  milber  0albe»  3  obere  ^affefc^alen  »oll  Fodjenbes 
2lfpfeli»a|fer,  brüde  ben  0aft  »on  10  3ilronen  baran, 
bede  cS  $u,  lag  es  einige  3^it  flehen  unb  anjie§en;  »er» 
füge  es  mit  gelautertem  3»der,  unb  lag  bie  SOZaffe  burefy 
ein  ^aarfteb  laufen  unb  gefrieren* 

9f?ro*  29*  ©efmttcg  Pott  itran  ober  Weemttig* 

93ufe  eine  0fange  SDleerrettig  fauber  ab,  reib  auf 
einem  iKeibeifen  in  eine  irbne  0ebügel  3  obere  ^affefeba« 
len  »oll,  gieg  3  obere  ^affefdialen  »oll  fodjenbes  2lepfel» 
mager  barüber,  unb  »erfahre  ferner  wie  be»  betn  0albe^- 
gefrornen* 

3?tu  30»  ©enfgefmneS* 

9Zübre  ju  einem  ^al&ert  ^beelöjfel  »oll  engfifeben 
0enf  nad)  unb  nad)  3  obere  $ajfefd)alen  »oll  Tlepfel* 
mager,  brüefe  ben  0aft  »on  1  o  3‘fronen  ba$u 1,  »erfü^e 
es  mit  gelautertem  3uder,  (ap  es  bureb  ein  Jpaarfteb  laufen 
unb  gefrieren.  91ro. 
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31ro,  31*  2luana$8cfwtte$# 

9\ei6  eine  2lnana$  auf  einem  SKeibeifen  in  eine  irbne 
©djüjfel ,  gieg  3  ©dealen  2(epfelrfeajfer  fodjenb  barüber, 
fccucfe  ben  ©aff  ton  10  3ifronen  baran,  lag  bie  ^Raffe 
einige  3eif  Men  unb  an$fe§en,  feerfuge  fie  nad)f;er  mif 
gelaufenem  3«cfer,  unb  lag  fie  burefc  ein  §aar(ieb  laufen 
unb  gefrieren, 

griro^  32»  2lnana$gefmne$  auf  eine  aufcere  $ttt, 

SXeib  eine  Ananas,  me  fegen  i|T  gefagf  roorben,  in 
eine  irbne  ©d)üffel,  fdjutte  eine  obere  $ajfcfd;ale  fodjen* 
beö  ^epfelroaffer  baruber ,  gieb  ben  ©aff  feon  8  Simonen 
baran,  unb  lag  bie  SRajfe  einige  3^if  gelegen  unb  anjte* 
f)en.  ©ieb  gernacb  3  bis  4  obere  .^affefcgalen  redif  roogl 
mouffirten  <£f)ampagnerroeinS  ba$u,  feerfüge  eö  miffoegen- 
bem  guefer,  lag  eö  burd)  ein  §aar|teb  laufen  unb  ge¬ 
frieren, 

3?iu  33,  ©efrowte*  tom 

fKeib  bie  ©cbale  feen  2  3itronen  nebfl  ber©djalefeorr 
2  fugen  2{pfe(gnen  auf  3ucfer  ab,brücfe  ben  ©aff  ton  1  o 
roo^l  fafttgen  3ifronen  nebfl  bem  ©aff  ber  2  2lpfelftnen 
baju,  gieb  4 ©egalen  gefoegfeö  Tlepfelroaffer  baran,  feer¬ 
füge  es  mif  gelauferfem  guefer,  unb  t-ufcre  eö  wogl  gerum, 
baraif  ftd)  bas  2lbgeriebene  auflofef.  $ag  bie  gan$e  SDiage 
burdj  ein  JJaargeb  laufen,.,  gieb  fo  feiel  2lrac.  baju,  bag 
berfelbe  woj)l  feorfdjmed'e,  unb  lag  eö  gefriern» 

2(nmerfung,  ©ollfefi  bu  feine  ?lpfelfmen  ga6en,. 
fo  funnff  bu  nod)  eine  3drone  aufjjycfer  abreiben,  unb  ben, 
©aff  mi  1  o  3 (fronen  nehmen. 
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91ro.  34»  ©efronteS  m\  @ra«atdpfefa. 

Sftimm  bie  ^erne  bon  4  big  5  ©ranatdpfefn  fjeraug, 
gfrbrucfe  fie  in  einem  irbnen  ©efafj,  gieb  eine  obere  $affe* 
fdjaie  v>oü  33urgunbermein  nebf!  2  oberen  .^affefcbafen 
toü  Tlepfeteaffer  baju,  brucfe  ben  ©oft  bon  8  3^l‘onm 
baran,  berfuße  eg  mit  gelautertem  3u<fer,  un&  tob  ^  ge* 
frieren.  ©eilten  bie  ©ranatapfei  nicht  fcben  rotfj  fepn, 
fo  fannjl  bu  in  bem  2(epfeto>aj]er  ein  ©tucfcf;en  ^ournefot 
focben. 

37ro.  35.  gefrontes  bon  £üiiunt>er*  G£>oUc^> 
$3lüte. 

^)rucfe  1  2  faftige  £ifronen  burtb  ein  jjaatfteb  in 
ein  t'rbneg  ©efebirr,  gieb  eine  halbe  ja  f leine  ©fudeben 
gefefwittene  ^itoßK^fcbafe  ba^berfufe  eg  mit  gelduferfem 
3u<fer,  gieb  in  eine  obere  j?affefd)ü(c  ein  5toar  poteben 
Jpclberblüfe,  ubergief;  fie  mit  fiebenbem  2iepfeitbaj]er,  Ia$ 
fte  einige  geif  anfletyn,  gieb  bpn  biefem  abgewogenen 
JQotoerblutercöffer  nacb  belieben  herunter,  unb  laß  bie 
gan§e  SDiajfe  bureb  ein  ^aarfteb  laufen  unb  gefrieren. 

3Iro.  3  6»  ©efronteS  t>ort  $?u$fatettfr<mk 

©c^neibe  2  4  big  30  Blatter  CDiUöfatenfraut  (nach* 
bem  bie  Blatter  groß  ober  f  lein  fuib)  jufammen ,  time  fio 
in  ein  irbneö  ©efebirr,  unb  gieß  3  @d;alen  Tlepfelroajfec 
foebenb  baruber.  ©ieb  bie  ©d;ale  t>on  einer  in  fleine 
©ttufeben  gefcbnitteiien  gitrone  nebff  einem  fieinen©tucf* 
d;en  3tmmec,  bann  3  big  4  9fidgelcben  ba^u,  mie  auch 
etliche  %Mdttcben  2)?ugfafenblufe  nebfl  einer  oberen  $affe« 
fdjale  boü  ftarfen  2öein  baju,  to§  biefe  Stoffe  einige  >$eit  mit* 
dnanbet  aniie^en,  bruefe  ben  ©oft  bon  10  3ttronen  baju, 
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»erführe  eg  mit  gelautertem  Sucfer,  laß  fee  burd)  ein  $aar« 
fteb  (aufen  unb  gefrieren. 

91r0.  37*  0eftottC$  ü  la  mille  Fleur. 

©ebneibe  bie  ©djale  von  einer  Zitrone  nebfl  ber 
@d?ale  von  einer Tipfeiftne  ober  bittren  ^Pomeran^e  in  frei* 
ne  ©tücfdjen  in  ein  irbneg  ©efaf/  gieb  eine  fjalbe  gpanb 
Voll  in  £ucfer  gerodete  Orangeblüte,  ba$u  einen  ©ßloffel 
Voll  §oIberblüten?affer,  ein  9)aar  9>ri$  (Prife)  2lnig  nebfl 
einem  $Pfofd)en  ein  tvenig  im  SfRorfer  verriebenen  fortan* 
berg,  ein  ©tücfcben  in  freine  'Sbeile  gebrodenen  3immefg 
uebfr  6  big  8  SRageldjen  unb  etiva  eine  gliebgroß  in  ©tücfe 
gefdjnittene  QSanille,  gieß  über  alle  biefe  Sngrebienvien 
3  obere  $a(fefd)alen  voll  ftebenbeg  Tlepfebvaffer,  unb  (aß 
bie  ganje  SRajfe  einige  3^t  fielen  unb  an|ieben.  SDrücfe 
fernad)  ben  ©aft  von  i  o  Jitronen  baran,  Verfüße  eg  mit 
gelautertem  guefer,  Mb  **  burd;  ein  §aarfteb  (aufm 
unb  gefrieren. 

gtro*  38»  ©efrortteS  bott  ^Bcrgamotte. 

Sieib  eine  ivc^l  jeitige  55ergamofte  auf^uefer  ab, 
febabe  bag2lbgeriebene  vom^uefer  l;era6,  lege  eg  bep  ©eite, 
brüefe  ben  ©aft  von  1  o  Sinnen  in  ein  irbrteö  ©efcfyirr, 
gieb  3  ^ajjefdjalen  2lepfe(iva(fer  nebfi  einer  0d)ale  S3ur« 
gunbenvein  ba$u,  verfüge  eg  mit  gelautertem  3ucfer,  bann 
gieb  von  abgeriebener  25ergamotte  barunter,  unb  laß  bas 
2lbgertebene  außofen;  verfoße  eg,  ob  ber  ©efdjmacb  Von 
ber  23ergamotte  Vorried)ef.  5Ran  barf  aud;  nid)t  gu 
viel  von  bem  2lbgertebenen  barunter  tfjun,  fonff  tvirb 
eg  tvibenvartig ;  (aß  eg  enblicb  burd;  ein  Jpaartud;  laufen 
unb  gefrieren* 


39*  ©efrottte  t>on  öfter  anfterett 

£iqueur£,  roie  fte  «Kamen  haben  möge« 

SfBerben  eben  fo  gemalt  /  gfeidjrote  bct>  9Zro.  3  4. 
if!  gefaxt  worben,  bod)  ift  $u  bemerfen,  baß  fein  2(bgerie* 
beneö  oon  3t{roneri  no$  2lpfe(ftnen  baju  fomrnt,  fonberrt 
Woß  ber  @aft  oon  ben  3tftonen  unb  ^epfelwaffer  genom» 
mm  wirb ;  übrigens  »erfahre,  me  ift  gejagt  worben. 

2BaS  bie  ©efrornen  oon  fruchten  betrifft,  bie  man 
im  hinter  machen  wifl,  wo  es  feine  reife  grüdjfe  giebt, 
fo  nimmt  man  3*  53.  $u  ben  ©efrornen  oon  ^o^annißbee- 
ren,  Himbeeren,  2Beicbfefn  4  bis  5  obere  ^affefcßalen 
OoU  t>on  oben  benannten  0aften,  unb  »erfahrt  bamif,  tr ic 
bet;  btefen  ©efrornen  mit  frifehm  reifen  grüßten  ifi  gefagt 
worben,  eben  fo  oudj  mit  ben  9)larme(aben  oon  4prifofen, 
$iftenmarf  :c.;  bodj  muß  man  ein  Paar  Simonen  me§r 
nehmen. 

3Tro.  40*  (^frorneS  fron  fKafmt 

(£rfiens  ifi  ju  bemerfen,  baß  3U  ben  Dia  ()  mg  e  fror* 
nen  ber  bejle  Diaf)m  genommen  werben  müjfe,  benn  je  bef« 
fer  unb  fetter  ber  Diaf)m  iß,  beflo  harter  unb  beffer  werben 
bie  ©efrornen.  <5oÜte  man  of)ne  beflen  9Za§m  im  Diotf)* 
fad  ©efrornes  machen  woflen ,  fo  muß  man  me£r  Dia^m 
nehmen,  unb  benfelben  einfofßen  (affen, 

gweptenß  muß  ber  3\a§m  $m>or  abgefotten  fep», 
unb  roieber  fa(t  werben ;  aud)  fann  man  brittens  brittjjalb 
9)iaß  Dia§m  ben  £ag  jufcor  abfteben,  ben  anbern  $ag  bas 
.Obere  \>on  anbertf)a(b  ÖJfta§  fjerabnefjmen,  unb  $u  bem  @e* 
frornen  gebraudjen.  3U  «nbert^alb  Dftaß  Dkfim  fd;(a* 
ge  baß  ©e(be  oon  18  ©pern  in  ein  ^oflro(,  rüfyre 
ben  9va§m  nach  unb  nach  barunter,  Perfüße  i£n  mit  gc* 

Poßjnem 
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pojjenem  Sucfer,  unb  »erfaßte  übrigens,  wie  nämlitb  gleich 
nachher  ferner  wirb  gefagt  werben. 

91ro-  41»  ©cfrorneö  bott  Vanille. 

©dpage  t>on  1 8  ©tjern  bas  ©elbe  in  ein  ^aProf, 
ru^re  nad)unb  nad)  anber^aib5)Za§9\a^m  barunter,  Pope 
ein  0fangd}enQ3anidemiteftt)as3ucfer  fein  jufammen,unb 
gieb  es  baju,  rü()re  aber  bie  ganje  i^affc  auf  nicht  gac 
$u  ja^em  Sötnbofen  mit  bem  .^odpoffel  bePaubfg  herum. 
5ö3enn  ber  SKahm  mit  bem  ©tjergelb  anfanget  recht  fyeifi 
ju  werben,  fo  nimm  es  uomjeuer  ab,  unb  rühre  bie^ftafle 
ein  §)aar  Minuten,  bamit  es  ficb  wohl  uerraucbe,  unb  bie 
nocb  waffertgen  fünfte  burd)  ben  Dxaud)  Weggehen,  ©efe 
es  ^ernacb  wieber  auf  ben  Sffiinbofen,  unb  ru^re  es  fo  lange 
fort,  bis  bie  9)iajje  $u  fod>en  anfangen  will,  ©iep  es 
fogleid)  in  ein  baju  geteiltes  jpaarfteb,  unter  weid)es  eine 
©djuffel  gefe|t  ip,  treib  bie  ganje  9)?affe  burd)  bas^aar« 
fteb,  lap  pe  falt  werben,  fülle  pe  nachher  in  eine  ©efrier* 
buebfe,  unb  laß  fte  gefrieren. 

Sftrö.  42.  ©eftorneS  bon  Vanille  mit  gefehlt^ 
nem  (Spweip. 

©cplage  von  1 5  bis  16  ©t;ern  bas2Bei£e  $u  parfetn 
©djnee,  wenn  ber  ©djnee  red;t  fleif  iff,  fo  febfage  nach  unb 
nadj  anberthalb^ftapSXahm  barunter,gieb  bie  9)?ojfe  in  ein 
^aflrol,  bie  fein  mit  gurte r  geflogene  Vanille  baju,  t>er* 
füpe  fte  mit  gepopenem  Sutf’er,  He  bie  9Kafife  auf  ben 
5Btnbofen,  rühre  ober  fcblage  fte  bePanbig  fort ,  bis  bie* 
felbe  anfanget  in  bie  £ohe  ju  peigen  unb  foepen  ju  wollen, 
giep  pe  fogleid)  in  ein  habet)  pef)enbes  ^aarfteb,  unb  ver¬ 
fahre  bamit,  wie  oben  ip  gejagt  worben. 


2tnmer£ung.  SKe^rere  geben  feinen  geflogenen 
gucfer  5U  bem  ©efrornen,  fonbern  berfufjen  bie  3iahmge* 
frornen,  roenn  fte  gefod)t  [mb,  mit  $u  gaben  gelautertem 
3»cfor,  rcelcbeö  $rcar  and)  nic^jt  5U  Verwerfen  tjl,  benn 
biefeS  giebt  mej)t*  aus.  SDie  ©efrorncn  werben  ober  burd) 
ben  gelduterterfen  3»cfer  nidjc  fo  fett  unb  ^art,  ah  wie  bie 
ol)ne  gelautertem  gucfer,  befonbers  wenn  fte  roo^t  gefroren 
unb  mo^l  abgefcfylagen  ftnb. 

/'  / 

9lro.  43.  ©cfrorne^  t>ott  {ftafjnt 

mit  SBaniUe* 

Verfuge  anbert£aib  3)?ag  recht  guten  fugen  3ta£mS 
mit  geflogenem  3uder,  ßoge  1  ^alblofh  QSam'Ue  mit  et¬ 
was  3u^f  recht  fein,  ftebe  biefe  geflogene  QSanille  burdj 
ein  ^aarfieb,  unb  gieb  fte  barunfer;  fdjlage  biefen  9vo§m 
mit  öem  @d)lagbefen  $u  ©d)aum,  tjue  biefen  @djaum 
mit  einem  ©djaumfoffel  auf  ein  ^aarfteb,  unter  wetdjeS 
eine  ©djuffel  gefegt  wirb,  bamit  ber’abtropfenbe  3\af)tn 
hmeinfdllt,  unb  mieber  gefcbiagen  werben  bann,  ©djtage 
fo  tauge,  bis  ber  SKatjm  faft  gdrtflicb  511  @d)nee  ifi,  ru{)re 
ben  abgefcfdagenen  ©djnee  auf  bem  ©ieb  öfters  unferein« 
anbei*,  bis  nid)ts  meljt  abtropfet ;  fülle  fobann  biefen  ge* 
fdjlagenen  SXafjm  in  btedjerne  unb  runbe  ober  oierectige 
Mafien  ober  3u<f erhutformen ,  unb  tterfa§re  bamit ,  roie 
fd;on  ifl  gefagt  worben. 

3tro.  44»  @efmite$  fcott  f tymnm  33rot>  mit 
CKajjm, 

©djlage  bas  ©etbe  bon  1 8  ©pern  in  ein  ^aflrot; 
gieb  anbertfjalb  9)tag  £Kal)m  ba$u,  me  bep  ben  QSanitle* 
gefrornen  ifl  gefagt  worben ,  fdbneibe  8  $ot§  fcbwarjec 
SSrobrinbe  in  firne  ©tu de,  bd§e  fte  fd;dn  braun,  gieb 

fte 
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fiic  unter  Den  3\ö^m  mit  Den  Et;ern,  unb  lap  pe  einige  JJeit 
roeiepen.  9ieib  bie  @d)ale  »on  einer  ^itrone  auf  Dem 
guefer  ab,  unb  gieb  eß  ba^u;  bu  fannff  aud)  bie  abge* 
riebene  Schale  (wenn  bu  eine  (jap)  »on  einer  bittern  §)o* 
meranje,  auch  etroaß  gepopenen  gimmet,  SPageldjen  unb 
5\arbomonen,  Doch  nicht  ju  t>iel  baju  geben,  bömt’f  baß 
25rob  noch  immer  etroaß  »orfdmieefe.  fKu^re  eß  auf  bem 
geuer  ab ,  unb  »erfahre  bamit,  u>ie  bet)  bem  SSanillege« 
frornen  ip  gefagt  roorben. 

SRrOt45»  ©efcortte^  Don$?dra$fi  (Marasqum)* 

Sdpage  baß  SSeipe  »on  18  Etjern  $u  flarfem 
Schnee  gieb  anberthaibiftiap  9lahm  Darunter,  »erfüpeeß  * 
mit  geflohenem  unb  oerfahre  Damit,  rote  97ro,  43 

iP  gefagt  roorben*  gu  ber  erfalteten  SÜlajfe  rühre  anberf» 
£alb  obere  ^affefd)a{en  »oll  SÜlaraßfi  ober  etroaß  mehr 
ober  roentger,  nachbem  bu  eß  parf  ober  leicht  »on  biefem 
©efd;macf  haben  roiüp. 

3Iro.  46.  @eftorne$  Don  9?aSmt  mit  £>mt<je* 
blute* 

Schlage  »on  1 8  Epern  baß  ©elbe  in  ein  .ftaprof, 
rühre  Den  9vaf)m  Darunter,  gieb  ein  ^aar  Jpanb  ooll  ge* 
ropeter  Orangeblüte  hinein,  berfüpe  eß,  unb  »erfahre 
übrigenß ,  rote  be$  bem  9tahmgefrornen  oon  Vanille  ip 
gefagt  roorben, 

2lnmerfung.  9ftan  fann  auch  Die  Orangeblüfe 
mit  ©djnee  machen ,  rote  fcpon  ip  gefagt  roorben.  3fr 
Ermanglung  Der  geropeten  Orangeblüten  fann  man  Som* 
merßjett  frtphe  nehmen ,  aber  nur  eine  h albe  Jjanb  »oll, 
unb  pe  mit  pebenbem  9\afjm  überbrühen/  unb  fo  Den  ©e» 
fchmact  herawßjtehm  laften,  2$interß$ett  aber  gieb 

Orange* 
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Örangebiuteibaßer  nocf;  unb  na#  fo  biel  barunter,  bis 
bas  ©efrorne  noch  ©elteben  bir  garf  genug  borfommt. 

STtro.  47*  fKagmßefrorneS  Don  bittre«  tymtmu 

m. 

£Keib  2  bittre  groge  §3omeran$en  ober  3  fleinere 
nebg  ber  <Scgaie  bon  einer  falben  gitrone  auf  3ucfer  ab, 
t^ue  btefeß  2(bgeriebene  hinein,  roenn  bu  ben  9vaf)m  unter 
ben  ©öfter  ober  bas  SSÖeige  gerührt  §ag,  unb  berfa§re  wie 
fd?on  ig  gefagt  roorben. 

9Tro*  48*  ©efrorne^  Don  fugen  spomeran$en  ntit 

SXeib  bie  Scgaie  bon  3  fugen  $omeran$en  auf  3u* 
cFer,  unb  berfa^re  roie  bep  ben  bittren  93omeran$en. 

grtro*  49-  ©efrorne^  Don  Gebra  mit  üfafjm. 

fXeib  bie  Scgale  bon  einer  mittelmagigen  ober 
einer  falben  grogen  (Eebra  auf  gucFer  ab,  unb  berfa^re, 
»bie  fdjon  ig  gefagt  roorben, 

9Ttu  50»  ®efrotne$  Don  Sttronen  unb  Sirnmet 
mit  Otajjm* 

£Keib  bie  ©djaie  bon  2  3itronen  auf  3ucfrr  ab, 
flöge  ein  ©tucfdjen  3immet  fingerlang  gan$  grob  im  SDtor* 
(er  jufammen,  gieb  es  unter  bas  9va§mgefrorne,  unb  ber* 
fa£re,  n>ie  fd;on  ig  gefagt  roorbem 

3ltu  51*  ®eftorne$  Don  Stmmetliqueu^ 

Verfertige  ein  ©efrornes  bon  ©9er»  ©efb  ober  $öetg 
(«bie  fdjon  ig  gelehrt  worben);  e§e  bu  es  gefrieren  tbiüg, 

gieb 
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gieb  anbertF)aIb  obere  5?affefd)olen  Stoimetliqueur  barun« 
(er,  me  fdjon  bep  bem  ©efroinen  pon  OJkragfl  ifl  gefaxt 
rcorben. 

9Ttu  52.  ®efrorne$  Don  So^anni^eere»  mit 
SKahnt. 

SBerfüpe  bas©elbe  oon  12  ©per«  unb  1  9)Jap3\ahm 
ml*  ge(}o§enem  3ucfer,  unb  rufpre  es  auf  bem  $euer  ab 
gleid)  einem  anbern  Dxafnngefr ornen ,  treib  1  Sftafj  abge* 
gupfter  geltiger  Johannisbeeren  bwd)  ein  Jjmarfteb,  brücfe 
ben  Saft  pon  2  ober  3  roofjl  faftiger  Simonen  bagu,  gieb 
eine  obere  ^affefcbale  P08  §3urgunber*  ober  anbern  parfen 
£Beln  baran,  unb  terfüpe  es  mit  gelautertem  3ucfer. 
Sffienn  bepbe  ©efrorne  gang  fatf  flnb,  fo  rülpre  fie  (efce 
bu  fte  einfefep)  mifeinanber,  benn  wenn  bu  fte  marm  gu« 
fammen  gabeP,  mürbe  ber  9\aj)m  gufammenlaufen. 

3ltu  53*  ©efrorne^  Do«  (Srbbeeren  mit  Ofajjm. 

5DZif  biefem  ©efrornen  oerfahre  eben  fo,  tote  bep  ben 
Johannisbeeren  ip  gefagt  roorben ;  bedj  fann  man,  um 
ben  ©efdjmacf  gu  oerbeflern,  ettoas  gepopenen  glmmet 
barunter  thun. 

9tro.  54*  ©efrorne^  Don  $£eic&feln  ntit9?afjm# 

£Kühre  bas  hQi^e  ©efrorne  (n>ie  bep  Sftro.  1 2  Ip  ge* 
fagt  roorben),  wenn  bas  SXahmgefrorne  falt  tp,  unterem* 
anber,  unb  perfahre  bamlt,  tole  mit  ben  porherge* 
henbem 

STtro*  55*  ©efrorne^  Don  Himbeeren  mit  SHajjrn 

$83lrb  eben  fo  bereifet,  tpie  jenes  pon  ©rbbeeren, 

0?ro. 


—  304  — 

9Jtu  56,  ©efmneS  Don  5(prifo feit  mit  U?afjm# 

2Ktt  Der  £a(fte  Dort  Ttprifofengefrornen  »erfahre, 
mie  fdjon  9?ro.  1  3  ij?  gefaßt  rcorben. 

9tro.  57*  ©eftonteS  £on  ftifcfjen  ütofen  mit 
SKalnn. 

COlif  Der  ^alfte  »om  SXofengefrornen  »erfahre,  wie 
£firo.  1 4  fdjon  ift  gefaßt  roorben, 

9]ro*  58*  ©efrorneS  wn  helfen  mitütajim. 

9ftit  Der  Raffte  00m  fftelfengefrornen  Perfö^re,  roie 
0}ro.  1  5  fcfyon  i ft  gefaßt  roorbem 

fflto.  59*  ©efrorneS  Don  $fjee  mit  0?a(jm<, 

©iefj  $u  einer  obern  ^affefdjale  Doll  gutem  'S.jjee 
nämlich  &eifon  ober  <£l)eebufj  (${jee  33otje  ober  $3of)e)  an* 
Dertljalb  $)la$  fochenben  9iaf)ms,  unt>  lajj  i()n  einige 
flehen,  gief;  hernach  Den  Ova^m  burdj  ein  faubcre^  'Such, 
Damit  Die  ‘Sfpeefrauter  jurucf  bleiben ;  fdjlage  bas  ©elbe 
Don  15  bis  16  ©pern  in  ein  .ftafirol,  unb  oerfüfje  es 
mit  Suför;  bann  oerfafjre,  mie  bep  Den  übrigen  9va§m« 
gefrornen. 

Tlnmerfung.  CDtan  fann  aurb  btefeS©efrorne  mit 
(Bdjnee  Don  0i;er«)ei§  machen,  unb  jur  ©t’holjung  beS  ©e# 
fcfjmacfo  ein  wenig  3iwmet  unb  eine  ganje  Sittonenfdjate 
hineinlegen,  ober  mit  bem  t^ee  gleidj  überbrül;en* 

[3lro,  60.  ©ejtorneS  Don  Äaffe. 

^§ue  1 2  fot§  gebrannten  unb  gemäkenen  $affe  In 
ein  ^aactudj  ober  eine  @emefCe,  giefj  7  93iertelma{j 
fedjenben  Dia^ms  Darüber,  unb  U$  i§n  Durchlaufen* 

©djlage 
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Scfjiage  bon  16  ^ijern  bas  ©efbe  in  ein  ü'öjlrol,  rufjre, 
wenn  ber  burcfygelaufene  £)ial;m  etwas  erfüllt  ijl,  ben 
^ajfe  unter  bas  Mergelt),,  unb  »erfahre  bamit,  wie  bet) 
tera  !S§eegefrornen. 

2i  n  m  e  r  t  u  ti  g.  Üftan  fann  audj  ein  @tucf djen  93a* 
Mt  baju  geben,  unb  mit  bem  9iaj)m  fod;en  (affen* 

STlrc^  6 1»  ^affecjefronteS  auf  eine  andere  2(r t. 

SKöfle  1 2  $affie;  menn  er  fefjon  braun  gerodet 
ifl,  fo  gie$  ibn  in  anberrfjalb  9Ha£  Fodjenben  Dioxins,  iafj 
benfelben  nod)  einige  2öattc  auffod;en,  nimm  ifm  bom 
geuer,  unb  (ajj  tfjn  burdj  eine  Berbteffe  ober  ein  feines 
i^aarfteb  laufen*  ©cfyfage  bas  ^öetfje  bon  i  5  ^ern  $u 
fietfem  Bdjnee,  ru^re  ben  9vaf)m  barunter,  berfufje  es 
mit  guefer,  unb  »erfahre,  wie  bet?  9?ro*  42.  iß  gefügt 
woeben* 

Sftro*  62*  0efrorne§  fcon  (Jfjcfofabe, 

Bdmeibe  10  bis  12  in  f  (eine  Btucf* 

djen,  gteb  eine  obere  $affefcf)aie  gefod)ten  9va§mS  ba$u, 
la§i&n  in  einem  ^afirol  mitbem^abmfdjme^en/Unbgicf 
nad)  unb  nad)  unter  befianbigem  ^erumruijren  ben  ubrt* 
gen  9\af;m  ba$u.  Bddage  bas  ®elbe  bon  1  5  bis  1 6 
(£t)ern  in  ein  Äa'ßrol,  gieb  ben  mit  dfjofolabe  abgerüfjr* 
ten  Dxabmbaju,  bcrfujje  ifm  mit  3u^r,  unb  berfaj)re, 
wie  fet^on  iß  gefügt  worben* 

31ro.  63*  ©efwtte$  foon  bittm  93?anMbd* 
eferep. 

Bddaqe  bas  ©e(be  bon  1 5  bis  1 6  ©tjern  i*1  etrt 
$aßrol,  rüf)ve  anbert^alb  Sftaß  fupen  abgeFodßen  9va§mS 
II.  ?(bfd?n»  11  bar* 
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barunfer,  §erbrucfe  3  Jpanbe  bol!  bittrer9)?anbefpla|d)en 
in  fieine  !3tücfd)en  ,  gieb  fie  auch  baju,  unb  berfüfje  es 
mit  gucfer.  58enn  es  auf  bem  §euer  mof)l  abgerufjrf  ifl, 
fo  fd;!age  es  burd)  ein  feines  §aarfteb,  unb  berfo&re,  wie 
fd;on  ifi  gefagf  worben. 

Sflro.  64.  $efmttc$  toott 

Dieib  1  ijalbpfunb  fdwne  grüne  jubor  abgewogene 
^{(ToWten  mit  5Xa§m  in  einem  Ütetbflein  red;C  fein,  ober 
flöße  fte  im  Dörfer.  Unter  biefe  fein  geflogenen  ober 
geriebenen  pfkjien  ru§re  nad;  unb  nad)  ben  9vaf)m, 
fddage  eben  fo  bie!  ©pergelb  in  ein  ^ajlroi,  wie  fcbon 
öfters  ifl  gefagt  worben,  unb  berfa^re  übrigens  im  ©anjen, 
wie  bep  97ro.  63, 

2!nmerfung.  501an  fann  aud)  unter  biefes  ©e* 
frorne  etwas  bon  2!pfe!ftnen  geben,  welches  einen  guten 
©eftbmacf  mad;ef. 

9lrc>.  65,  f8uttet3efmtte$. 

SXüljre  unter  bas  ©e(be  bon  1  o  ©pern  nach  unb 
natb  1  9Ka§  2Bajfer,  reib  bas  ©e!be  bon  einer  Simone 
oufgucfer  ab,  t£ue  es  nebjl  1  $)funb  Butter  baju,  laß 
es  unter  ofterm  §erumrüf)ren  auffodjen,  ru^re  es  nach* 
gefjenbs  fo  lange,  bis  eS  ganj  falt  wirb,  Sßerfujje  es 
f)ernad)  mit  $u  Saben  gefodjtem  Sucfer,  unb  toß  es 
gefrieren, 

2(nmerfung,  liefern  ©efrornen  fann  man  aud) 
©tatt  gitronengefdjmatfs  ^pfeiftnen»  gimmet«  SDlarasfi» 
ober  anberen  Ugneursgefcfmacf  geben. 


Um 
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Um  alle  ^Beitloufi'gfeiten  befeitigen,  tf!  ncdj 
üujumerten ,  ba£  man  unter  Oie  Suifungeftornen ,  (fic 
mögen  von  ©tjergelb  ober  t>on  Q^erroeifj  gemacht  roer* 
t>en)  unterfd)ieblicf)e  (Effen^en,  ©ercür$e,  trauter  uni) 
iiqueurs,  bon  meinen  Sorten  es  einem  jeben  $u  machen 
beliebig  ift,  geben  fönne ;  bod)  mu§  man  Oiefelben  nacf> 
uuO  nacb  Oarein  geben,  bamit  ber  ©efd)macf,  ton  welchem 
man  e$  ju  machen  gebenfet,  nicht  §u  ßatf  unb  mibertvai:* 
tig  ausfoüe. 


U  s 


3wct)* 


I 


3 wertet 


Unterfdf)icb(i<be  Safeljettel  fomobl 
gleiftfr  aB  gaffenfpeifett  auf  gm^littg, 
©ommcr,  imS?  SBiuter 
eingerichtet 


s.  Sinmerfung.  (£3  6eftnben  ft  cf)  itt  gegenwärtigem  $od;>» 
6ud)  mehrere  0peifen/  al$  in  ben  Safel^etteln  andern  er  ft 
ftnb ;  e£  tntrb  bemnaef)  bie  fernere  2ltt^n?af)l  tmb  2(6» 
Anbetung  ber  £afeüettef  ber  SBilifur  ber  sperren  5vod)e 
tmb  .ftodjinen  uberlajfen. 

s.  Slnmerf  ung.  £)ie  rot  feber  0peife  ffef>enbe  £af)l/  mei» 
ffentf)eil£  i,  j.  35.  im  Safeljettef  öftro.  i.)  i.ffawJ&op* 
fenfuppe-,  i.  .fpadutfpaftefcfyen  ic.  6ebeutet  immer  eine 
0d)üffef  mit  ffarer  Jjopfenfuppe ,  eine  0cf)uffef 
£>ad)i£paffetd)en;  trenn  bie  3af)I  ctiua£  anbertf  al£ 
0d)üffel  an^eiget;  fo  ift  e£  immer  beftimmf,  $»  2%  im 
Safelsettel  (Sftro.  i.)  f)e$t  e£  m  etter  unten:  $  Setter  £>ef» 
fert ;  bafyer  tff  and)  nad)  ber  gaftt  i  immer  ein  23ttnft 
(.),  nid)t  a6er  nad)  3ö()frn/  bie  ftd)  auf  ettratf  anberetf 
beziehen. 

A.  Safere  ttd  auf  baß  grttbjabr  tmb  ben 
Sommer  gerichtet. 

3tro.  i.  Sur  i*  ferfonett  $u  6  ©reifen ,  altcjelt 

3  ju  3  ju  geben, 

i,  florc  Jjopfenfuppe, 

|l  £<>'• 
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i*  §adjfepa(?ett$eu* 

i*  &dcfelj??ifd)  mit  3tige§or, 

i.  ©emufe,  .fofjirabi  mit  SSepiage,  ^arbonnabe, 

i.  Ragout,  fricafirte  ^ü^ner. 

i ♦  Äraren,  9ief)fd)idlgeb;  —  0alaf  abgefonberf*  — 

5  heiler  ^effere,  aiö:i  mit  fietnen  ^rob»  ober  SÜKanbet* 
torfcben  (roeii  bei)  tiefem  ßettel  feine  anbere  Q3dcfe» 
rep  ijl).  i  mit  QMscuit,  i  mit  anterem  QonfecC 
nebjl  2  Kellern  Objl,  ate  $irf$m,  (£rbbeeren, 
2Beidjfein  :c, 

üTro.  2,  gur  12  tynfmn  $tt  6  (Spdfett  auf  ifc 
ndmlk&e  2irt 

i.  Sianfe  ^reböfuppe  auf  §errf(#aftUcJe  'Hrf* 
i.  f feine  £Ketepafietdjen, 
i.  Sunbgetfdj  mit  3ugeb6r, 

i*  ©emufe,  gafeclen  (gafeien)  mit  £3epfage  ton  236cfef« 
jungen, 

i>  EKagouf,  ^aibefarbonnabe» 
l,  traten,  junge  j£üf)ner,  —  2fepfeb(Eompote  abge« 
fontert,  —  5  geller  mit  Keffer t  als:  1  mit  iin* 
fenteigbdeferep,  1  mit  ©iöcuit  ober  2inisbrob,  1  mit 
SDianbeiconfcct,  2  mit  öbfh 

STlro-  3,  gut  12  f  cüfonen  ju  6 ©petfen  aWeseit  % 

Sti  3  su  gebetn 

i*  fegirte  $rduterfuppe> 
n  Sttarfpafieteben.. 
i*  DUntfleifd)  mit  gugefjotv 

i  ,  ©emufe,  (Spargel  mit  23epfage  ton  gekefenen  jung?» 
§u§uitn*. 


3  , 
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i.  Diagout,  ©eige. 

x  ♦  S$raten  pon  jungen  $afen;  — •  @afat  abgefonbert. 
—  5  Seiler  ^Defferf* 

STtro.  4»  Sfa  12  ^etfuneit  au  6  ©pcifem 

x.  grüne  ©pargelfuppe. 
i4  f  leine  $reb3paf?etd)en. 
i.  gefotteneö  SKinbjleifd)  mit  3uge$er* 
i.  ©emüfe,  2Birfiug  mit  $$.ep(age  pon  .^ar&onnabe  Port. 
Äalbflelfcfc 

i.  SXagout  pon  jungen  «Ipüfmern  mir  Sföfirjefn* 
s ♦  traten,  ©nten.  —  dompote  pon  ^B^ic(>fe!rt  ober 
dvirfdjen  abgefonbert.  — «  5,  Heller  £)effert. 

Sftro.  5.  5 «r  12  ^erfonen  au  6  ©pctfett. 

i*  dBüftngfuppe  mit  roffren  knobeln  pon  ^rebfen.  . 
x»  j^ors  b’oeupte  pon  ©efrofe  in  @cbmalj  gebacfen« 
x.  9\inbfleij'd),  $enbenbrafen  mit  fciurer  $3rü()e. 

1.  ©emüfe,  grüne  gnfeolen  mit  SSeplage  geraudjerfet 
Bungen  unb  $3rafn>ürfte. 
x.  Dxogouf,  5\albfieif(l)  mit  Champignons, 
i,  traten,  junge  ©anö.  —  dBeicbfelncompote  abgefon» 
berf.  —  5.  geller  £)e(jert. 

STlro*  6-  g nt  12  ^erfoitcn  au  6  ©pcifett. 

1.  ^rauterfuppe  mit  meinen  knobeln  Pon  i^albgeifc^. 
i*  offne  9iagoutpajlefd;en. 

i.  Boeuf  ä  la  Mode  mit  frifc^er  ^ufumernbru^e. 
i*  ©emüfe/  ^ernerbjen  mit  gelben  drüben,  unb  JammS* 
fuße  mit  Söeplage  pon  gebacfenem  $üf)eeuter. 
x*  Dvagont  ron  jungen  tauben. 


x«  .ftalbs. 


i.  ^a(6sfd)(aget  ober  Sftierenbrafen;  • —  @afat  obge- 
fordert,  —  5  Gelier  ^Deffetf* 

97ro.  7*  Sfo  12  ^evfonen  su  9  ©petfen  3  SU3  SU 
geben* 

1.  fdjibarje  Q3rebfuppe  mit  33rötrourf!etn 

1,  Jporö  b’oeubte  oon  SKudettmarf  mit  ^parmefanfafe« 

1.  gejoffenes  £Kintfleifd)  mit  3uge§cr* 

1,  ©emufe,^o^(rabi  mit  ^dlböbouquefö» 
i#  SKagout,  rot^eö  SSiibpref. 

1.  ^ubbing  bon  £Keis  mit  ^trfcf;en  ober  2Beic$feftu 
1.  Sutten,  junge  §ü£mer. 
i.  Giompote  bon  SDtusfateJierbirnen, 
i,  Säcferet;,  Srobtorte.  —  7  Getier  £>efferf. 

91ro.  8.3«  12  f  erfüllen  su  9  «Speifett  3  ju  3 }« 
geben. 

1*  (EbampignonSfuppe. 

1.  jjorö  b’eeubre,  ^ammedenbotmobe  im  Sufterfetg. 

i,  £Ki.it  fTeifd)  mit  ©urjefn  unb  Suge^ör* 

1.  guefererbfen  mit  Sei;(age  gebaefener  ^a(6öfupe, 

1.  EKcgout,  £ed;f. 

1.  SMpifpeife,  2ßeid)feifud;em 
1.  D{ei;btaten. 

1.  ©elee  bon  2(rcd'.  —  0olat  abgefonbert* 
i*  Säd’erep.  — -  Getier  ^Defferf* 

STro.  9.  3«  12  f  erfonen  3«  9  «Spetfett  3  311 3  i« 
geben. 

j.  Sieisfupps  mit  grünen  ffrbfen. 

1.  geflutete  9xagoutpafletd;en* 

1.  gefoltertes  SKinbßeifcf;  mit  gugejjor* 


1 .  ©e  - 


I 
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i «  ©emufe,  ©parqei  mit  gebotenen  jungen  JJuhnern. 
i«  Ragout  Pon  .ftalb.-preifen  giaftrf, 
i*  .föreme  pon  jgimbeeten* 

i*  gebratene  Briten.  1 

i*  (Eompofe  pon  ©tadjeibeeren» 
i»  $3acferep.  — -  7  Heller  ^Deffert. 

0tro.  10.  3üt  1 2  ‘J'erfoiten  ju  9  ©peifcn  j«  3  5a 
3  ju  gekit. 

1.  $rebspanabefuppe, 

3 ♦  ©panferfefpafrete. 
i*  3\o|7brafen  mit  ^3ru^e  unb  Swgejdr. 
i.  ©emufe,  Karfiol  mit  Söepiage  pon  gebacfenen 
nern  ober  greifen» 

1.  Dvagout  pon  ©eife. 

i»  SOle^ifpeife  pon  eingemachten  Johannisbeeren* 
i.  traten,  junger  n>a(|cf>er  JJaf)m 
1.  ©eiee  pon  ^omeran^en. 

3.  SÖacfem;,  — -  2Beinbreme  ober  giften*  (j^ifen»  Spü* 
gebutten*)  DJiarb  jum  jungen  malfcfren  §a(m  abgefou« 
bert.  — -  7  gelier  SDeffert. 

< 

Sftro,  11.  Süt*  12  "perfoneu  su  9  ©peifett  su  3  m 
3  su  geben. 

1.  ©uppe-  mit  3Bur$efn. 

1  ♦  §ors  b’oeupre,  Söurfle  Pon  j?iefe  GJicf’e,  junge Stege) 
ober  ©ei§e. 

i.  gefottenes  Stinbßeifdj  mit  3u0epbr. 

1.  ©emufe,  spflucffpargei  mit  SSeplage  Pon  ©#tpein$* 
^arbonnabe* 

%.  SXagouf  pon  Hühnern  rm’t  $nobefm 
3.  traten,  junge  £afen* 

i#  2Manc* 
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j.  Q3iane»manget  (5Mannwnf$e), 
i  ♦  0d}infen. 

i,  Sääcfcrep.  —  @aiat  abgefonberf.  —  7  bellet 
£)ej[erf< 

01to.  1 2.  12  ^erfpnen  au  9  ©reifen  ^  s«  3 

au  öcbett, 

3,  (Eonfommefuppe. 

1.  $orö  b’oeupre  pon  .^u^eeufer  im  @cbmafj  gebadet?* 
i.  536d'e(f[eifd)  mit  filtern  Sfteerretfig. 

3,  ©emüfe,  farfirter  2Ö3trfmg  mit  23epiagepon  gebrate* 
ner junger  ©an£. 

i,  SKagout,  iammcPiertei  mit  faurer  0\a§mbru§e. 

i.  ^affefreme. 

i,  gebratene  junge  $«f;mer. 

i*  dompote  Pon  Ttprifcfen* 

i»  23acferet;.  -  7  fetter  !Dej]erf. 

9tro.  13«  $üt  1 2  ^crfottcn  au  12  <s?pctfcit* 

©n  fieiner  2(uffaf  in  bet:  9)?itfe.  3  0petfen  (0d;üjfe{n) 
oben,  3  0peifen  unten. 

3.  tpeife  £oulisjuppe. 

1.  iborö  bVuore,  Qroquet  pon  ©efrofe. 

1 .  orbinaire  (gemo^n(tcb)  gefofteneö  $\inbpetfdj  mit  3)?eer* 
retttg  überzogen  fammt  guge^or. 

1.  ©emufe,  ^ofpirabi  mit,  $$epiage,  JammStPurße  auf 
f;errfcbaftlid}e  2irf. 

i.  Entree,  fieine  9\e(abe  pon  ^aibffeifc^  in  $reb$bru§e, 

i.  ©ntremete,  0pargei. 

Szepter  ©ang. 

j.  gebratener  junger  tpaifdjer  $a§n* 

1.  gebratene  junge  §a|Vn. 
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i,  ©jfttpote  Port  §lm6cecen. 
i,  ^remepon  (£f)ofoiabe. 
i.  englif(f;er  @a(of. 

i,  SSöderep.  — *  io  Keffer  ©cjfert.  4  mit  £)b(l. 
2  mit  ©efrornen.  1  mit  £3igeuif.  3  mit  anderem 
(£on  feef* 

Tinmetfung.  53ep  bem 2{ufja|  werben  auf bepbett 
©eitert  5  Heller  aufgefeft. 

3Tro.  1,4*  3ür  12  Verfetten  gu  i2@peife«  auf 
tue  ndmlid)e  s2lrt, 

1.  «fträuterfuppe  mit  SBurgetn. 

1 .  offne  fKagoutpajfetdjen. 
i*  $enbenbrafen. 

i»  §od)e=pot  mit  SöedjameUe  unb  ©erläge,  5ßur(fe  pot* 
,$aibsf)irn. 

1.  Svagout  oon  tauben  mit  Champignons* 

1.  ©ntremets,  ^opfen  mit  dammsbouquef. 

Szepter  ©ang* 

1.  gebratene  0ifen. 

1.  3\ef;braten. 

i.  ©ompote  oon  93ftcfcf;ingett« 

"  1,  ©elee  oon  $rad\ 
r.  ©cf)infen. 

1.  üßäderep  uadj  belieben»  — *  ©aiaf  abgefonberf. 

- —  io  Mer  ©effert. 

SRro.  15.  3up  n  fepfotten  m  i2@jmfeit  auf 
tue  ttdmltc&e  2lrt 

1«  biattfe  ^reböfuppe  mit  knobeln  Port  ^albffeifcf;. 
t  «  §orS  b'oeuote,  SRifeten* 


1,  Dvinb* 
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i .  £>\inbf(eCfd?  mit  gugejor. 

i.  ©emüfe,  böt>erfd>e  £Küben  mit  gefeiltem  (gerdu* 
Wertem  gleifc^  nebft  foltern  Kalbsbraten« 
i,  junge  Jpüfyner  ä  la  Fricaflee. 
i.  pod;irte  (£per  mit  £?ed}amelle.. 

Sweater  ©ang» 

i.  gebratene  ©ans. 
i,  3öübpreföbrafen. 
x.  (Eompofe  oon  21prifo{en. 

i,  ©elee  Pon  Kerbel* 

j.  SXotabe  pon  ©panferfel  mit  faurer  ©ul$e. 

i.  SSdcferep.  — -  ©alat  abgefonbert  $uro  ^Btt&ptcCö® 
braten.  • —  io  Heller  £)efjert. 

3Tro.  1 6.  Sur  12  ^erfoneu  $u  x2©j?eifen  auf 
t>ie  ttämltc&e  $lrt. 

1.  ^usjuppe  mit  Knobeln  Pon  gebrühtem  $eig. 
i.  Jporö  b’oeuore,  $£urfle  pon  ^)ammelf[eifcb. 

1.  ^But’jelfleifcb  mit  3u<F&°r. 

1.  ©auerfraut  mit  Q3eplage  pon  jungen  ^afen. 

1.  Diagcuf,  §edjf. 

i«  ©ntremets,  @pinat  mit  Jrifanbo  pon  Kalbjleijcb. 

gtoepter  ©ang. 

1.  gebacfene  junge  £uf)ner. 

1.  gebratenes  £irfd)falb. 

1  ♦  (Eempote  pon  2Beid)feln  mit  SÖiscutt  ober  gebotenem 
33tob  gamirf. 

1 .  Kreme  Pon  2Sein  ä  la  Royal. 

1.  i’efpic  mit  ©runblingen. 

1.  23dcferet>  — »  1 0  Seiler  &ej]erf. 


3irö. 


—  3*6 

91ro.  17.  Sut  12  erfoncu  au  12  Reifen  auf 
itdmltc&c  Sirfc. 

i*  @uppe  mit  f leinen  farfirten  @emme(m 
1 .  $(etne  i^rebspaffotcbem 
3 ,  gefotteneS  SXinbfldfdj  mif  3t»ge§or. 
ii  ©emüfs/  .^ernerbfen  un&  gelbe  £Kuben  mif  35ep(age 
ton  gebotenen  ,£>üfmern. 

1 »  3\agouf,  ©cbroaramilbpret  mif  btftren  ^omeranjen^ 

3 .  (Entree  ton  $alb$fd)tbdfen  gefpicfk 

Szepter  0ang, 

1»  gebratene  ttifbe  (Entern 
r.  gebratene  ©eijje. 

1 ♦  (Eompofe  ton  (deinen  Urnern 

1*  Äreme  ton  (Eoramef. 

i.  faure  @11(50  ton  rot^em  ^Bifbpret* 

1 .  23acferep.  —  1  o  £eUer  £>ejfetf. 

3]tu  i&,  5uc  12  ^erfonen  &u  12  Reifen  auf 
nämltc&c  $lrt. 

1.  ml$e  (Eoultefuppe  mit  3\d$  unb  ^atmefanfafe. 

1.  $orß  b’oeutre  ton  .^üjjeufer  mit  @d;ma4  ausge« 
baefen-. 

i,  Bouef  ä  Ja  Mode,  mit  3uSeC^r» 

1.  ^nobe(  mit  @cf)infen  unt)  2fuö  (@dju)* 
i*  (Entremets  ton  @auevömpfec  mit  Dcbfengmmteti  auf 
jju§nerfammar£* 

1,  Ragout,  @4)6pfenfc^(agd  mif  .fttifuraernbru|e* 

3 weiter  @ang* 
i  *  gebratene  5e(b§u§ner9 
1.  9Rieren6ratem 

*  gaumioeb  (Soufflee)  mif  &imbeeim. 

x.  ge» 


1 
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i*  gefoftene  $rebfe. 

i.  falte  ^3affecc  mit  jungen  £afen. 

i,  Meuteret;*  —  ©alat  abgefonbert.  —  7  heftet  Deffert. 

9ffro-  19.  3üt  12  and)  ig^crfonen  ju  12  ©pet> 
feu  nebft  8  Seilern  (Affiettes)  al$  nimlid;: 

4  bet;  bet  erflen  Sracftt,  unb  4  bet;  kr  $n?ei;ten. 

€rfle  Sradjf. 

1,  ©pargelfuppe.  f leine  ©alpifopajletdjen  auf  2  Sei* 
lern  gegeben. 

1,  gefotteneß  £Htnbfleifcb  abgefonbert  gegeben.  — 
^o^lrabt  mit  S5ed)ameüe  unb  £3eplage  alß  ^alböfar* 
bonnabe  unb  *Xßürfld;en  Pon  greifen  (^riefen). 

£)iefe  £5eplagen  rcerben  auf  2  Settern  gegeben. 

1.  gebampfter  ^atysfcftlagel  auf  ungarifebe  2(rt. 

1.  Ragout,  £ed)t  am  ©pfefj  gebraten. 

1.  Tübbing  pon  ^omeranjen. 

1.  SKagout,  dempal  ä  la  Matelote  Pon  mefkernSleifdj* 
[orten. 

3n>epte  Sradif, 

1,  ©ntremetß,  jpopfen  mit  gebaefenem  ^u§euter  garntrf. 

1,  gebratener  junger  tpulfdjer  §af;n.  ■ —  dompotc 
pon  2lprifofen  auf  2  Settern  mit  2Mßcuit  ober  (£rou* 
ten  (im  ©cbmalj  gebacf'eneß  Qkob)  garnirf. 

i.  traten,  £Xebfd;lägel  mit  eignem  ©aft.  —  ©alöf, 
abgefonbert. 

[i.  gefottene  ^rebfe. 

li  ♦  ©elee  pon  SSftaraßft. 

[1.  falte  §)aßete  pon  jungen  Jgmfen.  —  kleine 

föä* 


—  3i8  — 

Q3acferep  auf  2  teliern.  —  12  Heller  3>cfferf, 
als:  2Don@aft.  2  Don  £Kaf)m,  4  mit  Ob)}.  1  mit 
S3iöcutt.  3  mit  anbern  (Eonfecturen, 

31ro,  20*  Sür  12  auch  ig  ^erfonen  m  1 2  &ptu 
fen  unb  8  Prellern  auf  torjicrgcjjcnbe  3(rt, 

1.  JjorS  b’oeuore,  grüne  $Öürffd)en  t>oti  Kapaunen,  and) 
fann  man  @tatt  Kapaunen  junge  JJüfjner  nejjmen  3 
fte  werben  auf  2  Kellern  gegeben, 

1.  $enbenbraten  mit  iÖrü^ie,  bann  ein  gefottenes  EKinb* 
fleifd)  abgefonbert. 

i,  grüne  ^afeien  mit  Q3ep(age  Don  geräucherten  3ungen 
unb  Eammsfarbonnabe,  auf  2  Keilern  gegeben. 

1 ,  Ragout,  Srifanbo  non  Äalbfleifd)  mit  ©atteifrebfen, 

1.  SKagout,  23arfchen  mit  9)eterfiiie, 

1.  Entree,  faites  grifaffee  Don  jungen  JQuhnern  mit 
i’efpic  ober  faurer  0id$e, 

Szepter  ©ang. 

1.  Dtei^fufpe. 

1.  gebratene  ©nten, 

1.  (Eompote  Don  kirnen  im  ©djmafj  gebaefen. 
i,  traten  Don  SRefytiefye  (©eijje)  ober  anberm  $Öiibpref* 
i,  ita(ienifd)er  0a(af. 

1.  SKoiabe  Don  einer  eingebocheifen  Dvinböbruj?.  — • 
4  Getier,  2  Don23i6cuitf)ippen,  2  23cuferep,  23ranbman« 
be(n.  1 2  gelier  £)ej]ert. 

fftro.  21.  §fo  12  auch  iS^tfonettsu  12  (Spei* 
fen  unb  8  Kellern  auf  tue  borhergehenbe  2lrt* 

t.  @uppe  mit  ^ortuiaef,  £Heiöpajletc^cn  auf 

2  Seilern  gegeben. 


1,  ffar- 
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i,  jlarfer  SRierenbrafen  auf  cnqUfcfte  'Krf.  £>as  9unb* 
fleifd)  mit  3u3e&or  abgefonbert. 
i,  ©emufe,  ^ppücf’fpargel  mir  ^emerbfen  unb  25eplage 
üon  £3ur|ld)en  rort  ^ammeljTeifd)  unb  geräucherten 
Jungen,  jebe  QSeplage  auf  einem  Getier  gegeben, 
i .  (Entree  t?on  Dd;fenfd;tt>etfen  mit  Trüffeln  unb  äRortfyein 
im  Kafitol. 

i.  Entree,  junge  §üfmer  älaBraife. 
i .  Krebömehlfpeife. 

Szepter  ©ang. 

i.  ©nfremetö,  farftrte  Jrciebeln  mir  fTarfer  3u& 
i.  gebratene  ©ans.  —  (Eompote  fcon  gelben  9iuben 
auf  2  Hellem. 

i.  Dvebbrafen  mit  feinem  naturlicben  ©aff. 
i.  ©elee  fron  RSiolenfaft  ober  Kornblumen, 
i.  milber  ©ebroeinfepf  mit  $3ru£e. 
i.  SSacferep.  —  2  Seiler  mit  italienifcf;em  ©alaf.  — 
1 2  Seiler  SDeflerf. 

9]ro.  22.  Sür  T2  ober  18  ^erfotten  au  i2©pci* 
fett  auf  bte  nämliche  2lrt, 

1.  Q3lanfe  Krebsfuppe. 

1.  jjors  b’oeuore,  f leine  Tlnbouillen  fron  greifen  unb 
©aumen» 

i.  gefotfeneS  9rinbpeifd). 
i.  linfen  mit  $elbl)ül)nern. 
i.  ©pinat  mit  gebotenen  Kalbsfü§en. 
i.  ©ntree  fron  fcbmar^en^Ödbpref  mit  einer  ^adjtöbru^e* 
—  4  Seiler,  i  mit  ©arbellenbutter.  i  mitKulumerm 
1  mit  rotten  SKüben.  1  mit  Sftonatrettigen. 


3’>tepfer  ©ang. 

i.  Qrntrentets,  junge  tauben  mif  Svetö  unb  ^^'ntßfau® 
fafe. 

i.  gebratene  Kapaunen» 
i.  (Eompote  non  ©tadjelbeeren. 
i.  gefugter  Sterne  ton  Champagnerwein, 
i*  2Bej?phaIinger*@d)lnfen  ä  la  Braife. 
i.  @afot.  —  4  teilet,  2  mlt3iwtnefttaffeln,  2  mit 
@d;neebaüen.  —  1 2  Kelter  SDejfert. 

o*  23.  12  ober  ig  ^erfonett  au  12  <&pcU 

feu  unt)  8  ^cUent  auf  bte  ndmltc^c  5lrt. 

z.  ieber » Qioulisfuppe.  $ors  b’oeutre  $öurfld?en  ton 
3tcfd)en  (^ie^cben)  ober  ©eifje  auf  2  Seilern  gegeben/ 
bann  nod)  2  Heller  mit  offnen  $vagoutpajfetd)en. 

1.  3ünbfüelfd)  Im  Öfen  mit  3ugef)or. 

1,  ^Blrftng  mit  5elb&u[)nern,  ©rfwelnsfnodjen  unb  ge« 
feldjtem  (geräuchertem)  $lelfd),  ^errfcf>afftlc^* 

1.  deine  Siolabe  ton  üdbfletfd)  mit  einer  .^rebsbruhe. 
a.  Stagout  ton  rotfjem  SBIlbpret  mit  kapern. 

1  ♦  S)te§(fpeife,  SKacatonen. 

gwepte  Fracht. 

1.  ^ernerbfen  mit  gebadenem  dxQlbshIrtt. 

1.  gebratene  junge  Selbfpulmer  mit  Simonen«. 
r.  gebratenes  lamm. 

1.  faires  (£ntree,  grifaffee,  junge  fytynct  mit  i’efple. 

1.  SPtehlfpelfe,  Srtfenett,  ^ecrfrfjaftftcb* 

1.  gerdud;erte  3un3ßa»  ■—  @a(at  obgefonbert,  — - 
4 'Seiler,  2  mit  geholfenen  53trnen.  2  mitS3dcferep,  al$ 
Sttanbel»  ober  JMfl a^tentorfc^en*  — 12  Seiler  ©ejfert» 

sytro. 
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2ftro*  24.Sür  12  d kr  18  sperfonett  mit  1 2®vti* 
fett  uni)  8  Seilern  auf  ke  ndmlicfce  2lrt 

if  tteifeDuibenfuppe.  —  iporö  b’oeutre,Keine$nbouillM 
ton  greifen  ober  ©aumen  auf  a  SeUern, 
i.  236<feljleifcb  mifBugebor. —  (Stroaö  gefottenßö  SKinb« 
fleifd)  abgefonbert. 
i*  iinfcti  mit  Setbfpü^nern. 

i,  ©emüfe,  3u^cfect>fen  nitt  ^al6ß6ouqueeöaIö^eplaga 
auf  2  Kellern. 

i ♦  SKagout,  Qed)t  am  @pie jj  gebraten, 
i,  Ragout,  ^rebö^üfmer* 

Swpfe  Sradjf* 

i  *  ©ntremefs ,  farftrtc  frifdje  .ßufumern  (©urfen),  n>te 

§riIanbo. 

i*  traten,  junger  roälfdjer  Jja§m 
i.  (Eompote  ton  betonen, 
i.  traten,  rot^eö  QBilbpret  ober  junge  §afen. 
i.  ©elee  ton  £3urgunber»tein. 
i «  kaltes,  geiuudjerte  gangen.  —  2  fetter  Heine  fran* 
joftfd)e  Sorrcben.  2  Getier  ttalienifdjer  0a(at  $u  bett 
jungen,  —  1  2  Getier  £>efferf. 

97ro.  25,  Sur  24<perfonett  $u  i2  0pcifen  wtö 
8  Seilern  unt>  4  ©yetfen  sunt  5lu$wec&feltt. 

’•  ,c9irte  Äräuferfuppe  )  jn  3  So!;cui01,n.  _ 
ynb  i,  roeipe v£oultö,  ) 

4^)or 6  b’oeutres  nämlidj  1 .  Keine  SKetepoffetcften.  i* 
lammsfarbonnabe  im  $3utterteig.  1.  farfirfe  Ome¬ 
lettes  mit  gerührten  ©pern.  1 . 2Öurjle  ton  &eifje* 
i*  marinirter  lenbenbt'üten  mtc  — —  gefotteneJ  Siinb- 

peifd)  abgefonberf  mit  3ugej)6r. 

II.  Kbfön,  £ 


1,  far. . 
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i. 

i. 


i» 

i« 

i. 

i. 

I  4 

I* 

I. 


in  2  $3obouilfen. 


farjtrter  ^JBirftng  unb) 
i^nöbel  mit  ©djnecfen ) 

— *  ©ebacfene  J^u^ner  311m  farftrten  ^Buftng  abge* 
fonbert  gegeben, 

^albsfdddgel  auf  ungarifdje  2£rf ♦ 
fXagotiC  ton  $elbf)uf;>nern. 

Entree;  $rifanbo  ton  Karpfen. 

SKe^fpetf«/  Tübbing  ton  £Kei$  mit  $irfdjen, 
SDZacaronen  mit  ^parmefanfafe. 

(Eompote  ton  Tiprifofen, 

$reme  ton^pillajien,  —  3fa^ri,Tc^r  0o(at,abgefort* 
berf,  —  4  ©peifenjumTluOttedifeln.  2.31ml  -duortedj* 
fein  bet;  ©emufen.  1.  traten,  junge  Kapaunen, 
1.  traten ,  9\e^n?i(bpref.  — •  2.  jum  2iuSrtedifeln 
bep  @:ippen.  1,  falte  haftete  ton  roilben  ©nfen. 
1.  ©djinfen.  —  4  Seiler,  2  mit  $öiener..pippen 
(jjtippeln).  2  mit  fleinen  93ianbelrorrdien,  28  gel¬ 
ler  Deffert  als  8  mit  öbjl,  4  mit  ©aftgefrornen 
ton  Himbeeren.  4  mit  9iaf)mqeftornen  ton  $?ara$» 
fi.  —  12  mit  terfd)iebenen  Qonfecturen» 

?tro*  26.  Sü t  24^erfoneit  $u  12  ©peifctt  mit 
8  Kellern  auf  bie  borjjergejenbe  2irt. 

1 .  ©pargelfuppe,  unb)  ^ 

r  rc  *•  r  i  tn  2  33oboutllen,  — • 

1.  braune  lioultäfuppe) 

4.  iporö  b’oeufcreö,  als  i  §ad)i«pafletcf)en,  i  qefhirjte 
!D\agoutpafletd)en.  i  fletne  QB urff eben  ton  .^albfleiicfj# 

1  ©panferfel,  melcbeö  in  ©tücfe  jufammengefebnittett 
n>irb  auf  4  Kellern. 

1,  gefottenes  SKinbfletfc^  mit  3<jge^6r  auf  4  ‘Seilern,  ab*: 
1.  frifdje  ^acinge,  i,  ©arbellenbutter.  1.  ^ufu* 
mern.  1,  eingemachte  faure  2ßdd;feln, 


if  §irfch* 
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i.  £trfcb$iemet  mit  3o$annfe&eeren6ru5*,  abgefonberf. 
i*  ^of)(rabi  mit  s23ecbamefle ,  SÖepfage  pon  gefoftenem 
{ammßeifdj. 

i.  Jjecbtfrauf ,  t?te  55epiagc  abgefonberf.  — gebacfene 
£ed)te, 

i.  grifanbo  &on  $ai&fleifd)  mit  ©auerampfer. 
i .  Ragout,  Dempal  ä  la  Matelote, 
i.  faites  Porree,  junge  §u£ner  ober  ^opaunett* 
i.  SÖZe^fpe «fe,  ©emofa. 

i.  SManc«  manger,  folorirf,  —  jtim  2ibro ecfjfefn  bet) 
©emufen,  i.  junger  waifcfjer  jpafjn.  i.  junge JJafen. 
©a(af  abgefonberf.  —  3nm  2iu$n)ecf)fein  bep  @up« 
pen  i.  grojje  “Sorte  ober  Heine  £3äcferep  nad)  53e* 
lieben,  i.  faure  ©ul$e  mit  roilbett  (£nten.  - —  28 
Heller  SDejfert. 

Sftro.  27.  Sür  24  fcrfonett  12  ©pdfen  wrä  8 
geller  auf  tue  namlicöe  2lrt. 


1* 


ppe  mit  9v!‘nm  in  a  QUbntt«. 

3«öfuppe  mit  podnrfen  ©pern,) 

4.  £orS  b’oeimreS,  fommen  auf  4  federn:  r.  mit 

^albsfarbonnabe  in  Papiev.  1.  mit  granffurfer*^Pa* 

ffetdjen.  1.  mit  ©d)roeijer*Dmeiette,  1.  mit  28ür|f« 

rf}en  oon  Söiibpref. 

iXmbfleifd)  mit  <5ßurlje(  unb  0afif. 

©emüfe,  Safelen,  )  .  ~  „ 

©emüfe,  gelbe  Siübcn,)  "Ö0& 

4  Seiler,  ab:  2.  $5epfagett  ju  ben  gafefen.  r.  t»oti 

gebaefenen  $alböfd)n>eifen.  1.  oon  ^eefe^ungen  auf* 

gefebnitten.  2  heiler  ab  Q3ep(agen  ju  ben  geiben  Oiu* 

ben.  i.  gebaefeneö  Kuheuter,  i.  0ert>eliatn>ürfIe. 

©(bcpfenfd;(agei  mit  .ftufumem» 

$  a 


i.  9va* 
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i.  SXagouf,  ffeine  EXolabe  oon  .£atb,fleifdj  in  ^rebsbrü^e. 
i,  ©ntremets,  Karfiol  mit  gebacfenen  Rauben, 
i,  9)?eb(fpeife,  bie  fogenannten  25urgunbet  bloßeren, 
i.  EKagout,  goreden  mit  Butter, 
i,  Compote,  SXenfto  (Reine-Claude), 
i.  ©elee  oon  fußen  ^>omeran$en.  —  3um  ^fastoecbfein 
bet;  ©emüfen.  i.  traten,  junge  gafanen.  *•  gebra¬ 
tene  ©ans.  3um  2iuStoed)feIn  bet;  0uppe.  i.  große 
ober  ffeine  43acferep  auf  einet  großen  @d}üj]eJ,  — 
i.  ©djroeinfopf  ober  2öi(bfd;rDeinfd;lägel  mit 
Sörü&e.  —  28  Gelier  SDejfert. 

3Tro*  28.  24  ^erfotten  12  ©peifett  un& 

8  geller  auf  t>tc  nämliche  2kt 

1*  Susfuppe  mit  deinen  farfirten  @emme(n)  in  2  $3o- 
1.  (egirte  5?rauterfuppe  )  beuißen. 

—  4.  jporöb’oeuoreö:  i.  Pon  ^ufjeeufer,  i.pon  offnen 
EHagoutpafietcben.  1.  oon  gelbfjüfmcrn.  1.  2Bürff- 
d;en  oon  ^ammelfletfeb. 

1.  gefottenes  EKinbfleifd;  mit  3u9e^r, 

1.  ü£6cfe(fleifd)  mit  Eföeertettig. 

1.  $Bürftng  mit  gebaefenen  $aIböof)ten.)  in  2  33o* 

1.  Knobel  mit  £albgeraud)erfem  gleifd;)  bouiüen» 

1.  (Entree,  junge  ^ü^ner  ä  la  Braife. 

1.  0d;tparjtoilbpref  mit  bittren  ^omeranjen. 

1.  (Entremets,  0parget. 

1.  9)tef)i fpeife,  ©eiebfelfucben. 
t.  Ragout  ä  la  Creme,  junge  tauben  im  @d;malj  ge* 
baefen. 

1.  (Eompofe  oon  Tfprifofen.  —  3um  ^»^toeebfeln  bep 
©emüfen  1.  gebratene  Kapaunen,  1.  gebratene  junge 

£afen. 
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#afen.  — *■  3um  TiuSroecbfefn  8ep  ©uppen  i.  ©elee 
Pon  Melonen,  u  2Beffpf)diinger«©cbinfen.  ©alaf 
öbgefonbert.  —  4  Heller,  2.  mit  Rippen  Pon-p* 
flöjiem  2*  mit  Sinfenteigbdcferep. 

9lro.  29.  2iuf  engltfdje  %it,  &u  9©petfett  unb 
16  Meutern  für  ig.^erfoncm 

1.  ©uppe  pon  ©pargel  abgefonbert» 

1.  ^albePiertel  mit  23ecbamelle. 

1.  CBurjeipeifcb. 

1,  Ocbfenfcfytpetfe  mit  iinfen  in  einer  ^pnßefe  Pen  dufter» 
teig. 

1.  SRagouf,  wilbe  dnfen  in  einer  §)omeron5enbrü^e» 

1»  gebratene  junge  rodlfcbe  j^n&nen. 

j.  drerne  pon  Himbeeren* 

1^  SKoiabe  doh  ©panferfein  mit  faurcr  ©ul$e. 

1»  Sdcferep,  eine  |d)roarje  £3robtorte.  —  16  ‘Mer,  als 
2.  mit  eng(ij$em  ©atat;  2,  mit  gefottenen  .^rebfen» 
2>  mit  ©erpeüötttnirfien.  2.  mit  faltem  2Bilbpref. 
1.  mit  ©arbeüenbutter.  i.  mit  frifeber  ^Butter.  i.mit 
dvufumern.  1.  mtt^Konatreftigen.  1.  mit  blaugefotte* 
nen  ©runblingen.  1»  mit  $rauterfalat.  i.mit  ^aup» 
C^rfaiaf. 

9Tro.  30.  3ür  24  ^ctfanen  auf  frattsoftfefte  Wla* 
nier  su  ig  ©peifett,  ipdPdu  2  sunt  2Ui$roecbfciu 
öefjoren,  unb  $  $eUent. 

u  Suefuppe  mit  ^a.rfiot  unb  deinen  ^rebs-)  in  2  53oe 
fnobein. — ■  i,  ieber  •  douüsfuppe,  )  bouiüen. 

4  feiler,  als  2.  mit  9ftarfp4$etebcn»  2,  mit  fleinea 
^Durften  pon  Kapaunen. 

1.  gefottenen  SKiutfteife^ 


1  <  §;rfd}» 


i,  JJirfcfc»  ober  SKe^amer  (Biemer)  mff  einer  £3rü§e  Don 
Himbeeren.  £>iefe  2  roerben  bei;  ber  ©uppe  flügge* 
rpecbfelt. 

1.  Jrifflnbo  Don  ^alBpdfcb  wnb  ^flrmefflnfflfe. 

3.  junge  Jpü§ner  mit  $reme  unb  9}armefanfafe*  — - 
4 .  (Entrees,  afg  i.uon2(alflm  0pie$  gebraten.  igefptcfte 
^a(bgfcf;n)eife.  1.  farftrte  Bwiebefn.  1*  Diagout* 
Dempal  ä  la  Matelote. 

s.  (Entremets,  J^opfen  mit  fieiner  Eammöfatbonnabe*. 

1 .  traten,  junge  $afen. 

1.  Broten,  junge  Kapaunen» 

1.  (Eompofe  pon  2£eid/fe(n* 

3.  (Ereme  pon  CEb>ofoiabe« 

1.  ©elee  Pon  2iroc. 

1.  falte  ^ajlete  pon  geib§üf>nern  mit  (E^tnptgnong.. 
i,  fianjofifdje  $orte.  —  4  Heller,  2  mit  ©alaf  Po«' 
©pargel.  2  mit9\o(abe  Pen  EKe^roübpref.  —  1 2<£ef» 
!er  ^effert,  Als  1.  mit  ©efrornem  Pon  Sifl^m  mit 
EÜ^arflsfi.  1.  mit  ©efrornem  pon  (Erbbeeren.  4.  mifc 
Obfi.  6*.  mit  flnbern  (Eonfecturen. 


B.  Jafcfjcttcl  für  fterbfl  unb  2Binter 

gericötef. 


Stre.i-  Sür  12  fetfoncnju  SCpcifcnflUcjeit  3  je 
3  ju  geben. 

3  ^rauterfuppe. 

1 .  fleine  Diagoutpoffeten» 

1.  9üntf[f  jfd;  mit  Suge^or. 


1.  ©e» 
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i.  ©emufe,  farfirteö  meines  &rmtf  mit  23ratn>ürßen. 
i,  SKagout,  grifanbo  glaftrt. 

i.  22>ilbpret  $um  traten.  —  Solat  abgefonbert.  — 

5  Heller  $£)efjerf,  ate  u  mit  53rob*  ober  SJionbet* 
tortd)en  (»peil  bep  biefen  3eff^n  feine  ^3öcferep  ifl)» 
i.  mit  SSigcuit.  u  mit  anbrem  Qonfect  nebfl  2.  mit 
Obß. 

2lnmerfung.  2(lfo  bie  Suppe  in  bereifte,  oben 
unb  unten  ^ofletd^n  unb  SXinbfieifd);  jum  2ten  ben> 
traten  in  ber  Stifte,  Ragout  unb  ©emufe  jur  Seife; 
bep  bem  ©eftert  bie  Sortdjen  in  ber  Sftifte,  25deferep  unb 
£)bjl  über  bas  $reu$. 

SRro*  2*  Sur  isf  ctfonett  su6  ©peifett* 

t.  Suppe  Pen  meinen  Dluben. 

1.  JQorö  b’oeuore  Pon  greifen. 

1.  {enbenbrafen  mit  ^ni^e. 

3.  ©emüfe,  Sauerfraut  mit  ipafem 

1,  Ragout  pon  jungen  $uf)nern  ä  la  Fricandeau. 

u.  ^oibsbroten;  — -  @cdaf  obgefonbert.  — -  5  ‘Mer 

3>jferf,  alö  1.  mit  93dcferep  pon  23utterfetg.  r.  mit 
SMecuit  ober  Tinisbreb.  1.  mit  SRanbel » (Eonfecfc . 
2  mit  0b|h 

91ro.  3*  S'ur  12  Verfemen  $u  6  Speifen. 

2,  Sdmfuppe  mit  einer  gulte*, 

!♦  Dviiertem. 

st  SXint  Jeifcfj  mit  einem  Ueber^ug  pon  .ft'reme,  §tt  tPel* 
cbem  ein  tparmer  93ieerretfig  gegeben  roirb* 
i,  n?ei§e  9vuben  mit  jpammelfteifd;  gtültrf. 

t ♦  Ragout,  Pon  Jpafen. 

/ 


i»  $3r<u 
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!♦  traten,  Kapaunen.  —  (Eompofe  abgefonberf«  — 
5*  fetter  SDeflerf  auf  fc^on  befd;riebene  litt, 

STro»  4-  Sfc  12  ^erfonett  au  6@peifett. 

i.  Stete*  (Eoultefuppe  mit  ^armefanfafe. 
i»  jjad)iepatfefd)em 

i.  Boeuf  ä  Ja  Mode  mif  eingemad)fer  .Mumern8ru£?e«, 
i*  gefdjdrfter  2Birftng  mif  ^arbonnabe. 
i.  Stagouf  ton  einer  ^alböbrujl  mif  93?orc()ein. 
i»  traten,  (£nfen.  — -  ©alaf  abgefotiberf.  — -  5  ‘teKei* 
©efferf. 

9!ro-  5.  0ur  12  ferfotten  ju  6  ©peifett, 

i*  iebetfuppe. 

1.  ^>orö  b’oeutore  ton  ©efrofe. 

1.  gefoffeneö  Stinbfteifd)  mif  3ugef)ot\ 

1.  .fönö&ei  mif  gefeid)fem  (gerdud;erfem)  Sieifdj» 
i,  Stagout,  tom  5BUbpref. 

1»  iammöbrafen  mif  einer  f<mrenSva|mbru^e,  — •  5  $.efU& 
SDefferf* 

91to*  6*  Süc  12  f  erfonen  au  6  ©peifetk 

i.  febmarje  SÖrobfuppe  mif  (£pern* 
i*  ^reb^pajlefe. 

j»  23rufifem  mif  ©arbeüenuberjug  nebjt  2>rü§e*, 

3.  ©pinot  mit  gebaefenen  .ftöfbßfü^en. 
s.  Stagout  ton  (ammfleijcb  mit  ^Porfulacf. 
s.  Ernten,  tauben»  —  ©alöf  abgefonberf»  —  5$:ek 
(er  SDejjerc* 


91  ro. 
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91  ro.  7.  gür  12  ^erfonen  su  9  ©petfctt  3  unb 
3  su  geben, 

3.  Krebgfuppe. 

1*  $orö  b’oeupre  Pon  greifen* 

1 .  gefbtfenes  DttnbjJeifd)  mit  3wgeb<$r« 
i.  biauer  Kof)l  mit  Kafianien  unb  SÖratttHirffcn, 

3«  Ragout  pon  tauben. 

3.  ÜHefUfpeife  nad)  belieben, 

1.  graten,  malfdier  ^a^tu 
1 .  dompote  pon  2(epfe(n. 

1  ♦  SSaiferep. 7  Heller  £>effert. 

9TJro.  8.  gur  n  ^ccfonett  su  9  ©peifeu,  allzeit 
3  SU  3  su  geben, 

3.  fdjnjarje  Q3robfuppe  mit  $3rafn)ur|?en. 

1.  ©efrcfe^afiete. 

3 .  Dimbfletfd)  mit  einer  KrufTe  unb  23ru§e. 
x.  ©emufe,  £od)e»pot  mit  Kalb86ouquet6* 
i.  3\agotit  Pon  spilben  (Entern 
3.  93ie£lfpeife/  ^eißfujfiee. 

1.  Kalbsbraten. 

3 .  faure  @ulje  mit  Kapaunen. 

3.  SSäcferep  pon  SÖranbmanbein.  — *  7  Seffer^ejfert. 

3*to.  9.  3«r  12  ^Pcrfoncn  ju  9  Speifcu. 

3.  ©uppe  mit  ieberfude. 
s.  ©panferfef  ©taft  ^nRefen. 

1.  $enbenbrafen  mit  55ru§e. 

1,  Rubeln  mit  altem  j£>u|n. 
i.  Diagout  pon  Kafbspreifen,  gfaftrfc 
2*  gefottener  Krerae  Pon  Sifronen. 
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i*  gebotene  junge  ^ufmer. 
i.  englifdier  ©a(at. 
i.  SBdtferep.  —  7  Heller  £)ej|erf. 

Sir 0.  10.  Sur  12  33er fönen  ju  9  ©peifett  auf 
ndmhcpe  2lrt. 

1.  2öurjelfuppe. 

1.  Jporö  b'oeupre,  greife  unb  .ftu^eufer  in  $apfeln. 

1.  S5öcfel fleifd)  mit  fü§em  $Heerrettig  unb  ©enf. 

1,  gelbe  Stuben  mit  lammefarbonnabe. 

1.  Ragout  uon  fd;n>arjem  Sötlbpret  mit  einer  $3omeran» 
5enbrüi)e.- 

1.  Ragout,  junge  £u§ner  mit  Ärebsbrülje  unb  dott» 
fomnie. 

1.  gebratene  ©ans, 

1.  dompote,  Dritten. 

1.  s25äcferep.  —  7  'Seiler  £)effert. 

Slro.  11.  Sur  12.  33crfonett  $u  9  ©peifert  auf 
ndmlicpe  2lrt. 

1.  ^Uucarcnenfuppc. 

1.  J£orö  b’oeuore  t>on  $a(6sfeber* 

1 .  gesottenes  Ditnbfleifd). 

1.  ©auetfraut  mit  0d)roeinsfn5cbelc{jen. 

1.  ©ntremets  non  ©eüeriemurjeln  mit  lantmpetfcfj, 

1.  £Kagout  oon  Selbf)uf)nern  mit  Srüjfeln. 
i,  gebratener  $ammfd)lagel  mit  j^ufumernbru^e* 

1,  Sölanc’  manger. 

i*  iÖdderep.  —  7  SeUet  SDefierf». 


9t». 
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9?ro,  12,  Sur  n  ^crfonen  m  9  ©reifen  auf 
bie  ndmltc&e  5irt. 

3.  roei§e  doidisfuppe» 

3,  SXagoutpafleten* 

3.  engiij'djer  traten-, 

1 .  ^Birflng  mit  fmlbgerducberten  gungen, 

1.  £Kagouf,  grifaffee  ton  ^a(Ofleifd)  mit  (E§ömpfgtton& 
3,  Sttefdfpeffe,  ©oujflee  (gaumfocb)  mit  .^iffenmarf* 

1.  gebratene  §afen». 

3.  ©cbinfen, 

3 .  2>dcferep.  —  @afaf  abgefonbert,  —  7  fetter  SDeffert* 

9]ro.  13*  Sus  i:2  ^etfotmt  $u  12  ©petfett. 

.^ierron  werben  3  $u  3  ju  gleicher  3eif  aufgefe^t, 
namlid):  ein  f (einer  $uffa$  in  ber$)}i£te>  5  ©petfen 
©ben,  3  ©peifen  unten, 

©rjler  ©ang, 

1.  ©nppe, 

1,  £cro  b’oeutre  ton  ©ansleber  mit  ‘Sruffeftn 
i,  ^irfcbjiemer  ©tatf  eineö  DiinbßeifdjeO,  bod)  mu§  etwas 
gefotteneö  9{inbf[eifdj  bejbnberö  gegeben  werben,. 

SHan  fann  $u  bem  £irfd^iemer  ^iftenmart  ober 
2Öeid)feIbru()e  geben, 

e*,  ©etnufe,  farftrfeö  weites  ^raut  mit  23ratwurjlen. 
(£)as  ©emufe  wirb  in  einer  23ebcuille  gegeben,.  unt> 
ber  ©uppe  gegenüber  gefeft), 

1.  ©ntree,  ^alböfopf, 

2,  ©ntree,  £afen. 

Szepter  ©ang* 

*•  gebratener  mdlfd)er  § a§n* 

1.  gebratene  3elb§u§ner, 


!♦  £onv 
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i*  (Eompofe  bon  Tfepfelraatmelabe. 
i,  ©elee  bi>n  2(rßc. 
i.  falte  3un3er»* 

i.  ESdcferep.  —  ©alaf  aBgefonbcrf*  —  io  bettet 
£)ef[ert,  a($  4  mit  £)bj}.  2  mit  ©efrornen.  1  mit 
23tecuif.  3  mit  anbern  (Eonfecturen  alö^Punf^ucfcr, 
(^ajlanien  im  (Earamel. 

2(nmerfung.  Q3ep  bem  2fuffa|  werben  auf  bet)* 
ben  ©eiten  5  fetter  oufgefMt. 

91ro.  14»  $ut  i2^eyfonen  $u  i2©peifett  auf 
ndmltdje  2lrt> 

1.  Sß'ögeffuppe. 

1  .  offne  ERagoutpailefcben  mit  beliebigem  EKagouf. 
i,  ©emüfe,  blauer  $of)l  mit  ^aiferflnfd)  (fjalbge* 
rdud;erte  junger  @d)n?etnen  SKippenjfucfdjen)  unt> 
gebaefenem  ^ü^euter* 

3,  EKciqout  ä  la  Mateloü. 

1 .  EKagouf,  Bouquet  bon  2ßilbpref  mit  ‘Sruffelbru^e* 

ßwepfer  ©ang. 

i*  gaumfodj  (0oufflee)  mit  Himbeeren» 

iv  traten,  ^apaunem 
1 ,  Karpfen  in  EERarinabe. 

1*  (Eompete,  gebaefene  firnem 
1,  $3lanc»  manger  bon  .^affe, 

1  ♦  ESdcferep  nach  belieben*.  —  10  gellet  ^Defferf* 

Sflro.  15.  Stic  12  fctfcncii  ju  12  ©peifeit. 

1.  blanfe  (Eouliöfuppe,, 

1.  ©a!minpafietd)en  bon  QSo.gelm 
1*  ienberibraten,  f)errfd)aftlk^ 


t. 
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i.  ^edjtfraut  mit  3Beftpbalinger‘@cbinfett. 
i*  ^arpiol  mit  gebacfencn  jungen  Jpufmerm 
i.  ^rifanbo  pon  ^albfletfcfo  mit  dbamptgnon& 

Szepter  ©ang. 

i.  ©cbroeijeromelette  mit  flarfer  <^c^u, 
i*  Dreine  pon  dt)ofolabe, 
i.  iammöbraten  mit  feinem  eignen  @aft* 
i»  CSilbpretSbraten  mit  Salat» 
i,  gebacfene  Tiepfel, 

i.  falte  §)a(lete  pon  Kapaunen,  —  i  o  Heller  ^effert* 

9Tro-  16,  Sur  i2^crfonen  ju  12  ©peifett* 

1,  legirfe  ^erbetfuppe. 

i.  Sxetepafletcben  mit  ©atmin  Pon  Selb^u^nerm 
1.  englifcber  Grafen, 

x »  £od)  =  poc  ä  la  Houtten.  —  SSeplage,  £Burfle  pan 
^albpeifcb* 

i.  junge  £u|ner  mit  ©aütelfrebfem 
1.  Ragout,  fcpn>ar$eö  dBil&pref. 

ßtpenter  ©ang. 

i .  dntree,  grifanbo  pon  Karpfen  mit  grünen  .^nobefn* 
i«  traten,  Safanen. 
x»  traten,  farjlrte  taubem 
z.  dompote/  gefugte  Drittem 
I,  ^reme. 

x,  23acferep  pon  ^iftojien.  —  i  o  Heller  £)eflerf. 

3ftro.  17»  Sur  12  ‘Perfbnen  m  12  ©peifett. 

1.  ÜKacarcnenfuppe  auf  italienifcf)e  Sanier» 

1*  £ors  b’oeuore,  ^cebötpurfle, 

t.  ienbenbrafen  mit  einer  ©enfbrw&e. 


i*  gelbe 
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i.  gelbe  SKuben  mit  geräuberten  Bungen  unb  Q3ouguet$ 
ton  ^albffeifb. 

i  ♦  Entree  93uree  ton  geibf)u§nerm 

i.  ©ntree,  .falbfletfd)  mit  fieinen-ftnebefn  unb  Vorbei«. 

3tt)epfer  ©ang. 

i*  faftes  Entree  ton  ipedjten. 
i »  SSrafen,  3uf)fd)(dget* 
i*  Ernten,  9>ou(arben. 
i  ♦  ©ompote,  getrocknete  ^prifofem 
i.  @djn>einfopf. 

i.  23d<ferep  ton  frön$cftfcf;er £orte. _ io  ^eÖer^ejferf* 

9?tu  i8-  3w  12  ^erfonett  au  n  ©petfetn 

i.  @bu»  QnS’)  0uppe  mit  knobeln, 
i,  haftete  mit  33ed)amelle. 

i.  Boeuf  ä  la  Mode 

i.  farftrter  .^o^lrabi  mit  gebackenen  greifen* 
i,  Entree  ^uree  ton  .^albtogein. 
i»  ©ntree  ton  ©eipe. 

Bttepfer  ©ang. 

i*  SDbe^ffpeife,  farjtrfe  ^omd^n? 

i.  gebratene  ©nten. 

i*  gebratener  2(al  mit  Baronen. 

i*  ©elee  ton  3öeid)fein. 

i.  ©ompote,  gebaefene  3 ttetfdjgen. 

i*  ©ateau  ton  SJftanbeln,  glofirt  unb  belegt, 

io  fetter  £>e|]erf. 


9?tU 
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9lro*  1 9-  Sfo  12  fttfontn  su  12  ©pcifett  ncbft 

8  Kellern. 

4.  Uxf  erfler  Sracbt  unb  4,bep  jwepfer  Sracfyt,  S)as$\inb» 
jJeifd;  ab^efonberr* 

drfle  Sracfjt, 

1.  donfommefuppe.  —  J?or$  b’oeubre  Don  QBitbpref, 
mit  Sruffeln  in  Äpfeln;  es  wirb  auf  2  Seilern  gege¬ 
ben.  —  ©efotteneö  9Cinfcfletfc&  wirb  abgefonbert  ge* 
geben,  nebjl  3Utl€&or. 

i,  ©emüfe,  meines  .^raut  tn  ber  £3raife  mit  Sddnfen, _ 

Söeplage,  gefüüte  jfalbsojjren,  wirb  auf  2  Seilern  ge¬ 
geben, 

1.  SKagout,  Sftierenbraten  auf  engltfdje  2(rf. 

1.  SKagouf,  wilbe  dnten. 

1.  Sttte^lfpeife  non  £Kei$;,  mit  eingemacbfen  3öeicbfeln. 

1.  gorelle  mit  frifdjer  Butter  aufgefd;maljt, 

Swepfe  Sracft, 

i,  dntremefö,  Spinat  mit  ^reböbutfer. 

1.  traten,  walfder  Jpafjtt,  —  dompofe  pon  gefugten 
2lepfeln,  auf  2  Seilern. 

1,  traten,  dßilbpret  mit  eigenem  @aft  unb  Salat. 

1.  gebratene  2lale  mir  3*ft  üTiert* 

1.  QManc-  manger  non  Vanille. 

1,  SKolabe  pon  Spanferfel  mit  faurer  Sulje.  — ■  ^(eine 
S5ä<ferep  auf  2  Seifern,  —  12  Seiler  S'ejfert,  als 
3  mit  ©efrornen,  4  mit  Ob)?,  2  0cbalen  einge¬ 
machter  $rud)te,  1  Seiler  SÖtecutt  nebjl  3.  anberer 
mit  donfecturen,  als  ^ajlanien  k*  jc, 

SRro, 
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3tro*  20*  3ür  1 2  öucf)  1 8  ^crfonen  $u  1 i 
fen  uni?  8  Seilern  auf  feorjjergefjenk  $lrt* 

©rfier  ©ang  ober  Stacftf* 

i ,  3ugfuppe  mit  3tete  unb  §)armefanfdfe* 
i.  $u|}ernpafiete. 

x.  SXinbfleifcb  nadj  beuffc^er  ?frt  abgefonberf.  —  4  Hel¬ 
ler,  alö  1  mif£drmgen,  1  mitSarbellenbufter,  imit 
Äufumern,  x  mit  roi§en  Zubern 
i,  ©emüfe,  farftrter  2Öirftng  mit  einer  gard  (Farce) 
ton  33rafn>urßen*  —  ©ebratene  ©an$  alö33ctjlagc 
jum  ©emüfe* 

i.  0auerfraut  mit  gebratenen  §afen* 

1.  SXagouf,  junge  £üf)ner  mit  einer  $reb$brü§e* 

3'tepfer  ©ang  ober  Sracbf* 

1  ♦  3Ue§lfpeife,  ©ateau  ton  fdjmarjem  S3rob* 

1 .  ©ntremets,  podjirte  ©per  mit  3«^ 

1,  traten,  Kapaunen» 
i,  ©ompote  ton  SSirnen* 
x,  traten,  gelb^ner.  —  @alaf  abgefonbert* 
i.  falte  ^ajlefe  ton  Jfredjten  mit  ©bampagnerroein.  — 
4  Heller,  als  2  @c^alen  ton  fußen  ^omeranjen.  — 
2»  SSdcferepen,  23ranbmanbeln, —  1 2  ‘Seiler  ^Dejferf* 
21  n  m  e  r  f  u  n  g.  @tatt  ber  4  Heller  mit  Objf  fann 
man  2  ‘Selter  mit@aft  unb  2  mit  ERajjmgefrornen  geben* 

9tro»  21«  §ür  12  über  18  ^Perfonen  $u  i2@pei* 
fen  unb  8  Seilern  auf  bie  ndmltcbe  2(r t, 

cf)ne  bas  SKinbf[etfcf>  abgefonbert  |u  geben* 

i,  3uSfuppe  mit  .ftrebsfnobeln* 
i.  geffür^te  ERagoutpafietcben. 
i*  $enbenbraten,  §errfd;aftltd)* 


i.  blauer 
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i.  -  Blauer  mit Äaftamem  —  23et;Iage  auf  4 Seffern, 
als  2  mit  halbgerdudjerten  3ungen,  2  mi(  ÄalbS- 
Bouquets» 

i.  SXagouf,  0d)n?arjtt)t(&pref  mit  ipiftenmarf» 
i*  SHagout  Pon  jungen  tauben. 

gwepfe  Sradjf. 

1.  ©ntremets,  ©efferie  auf  ^ü^nerfammart» 

1 .  SSfteglfpeife,  pon  93omeranjett» 

i*  traten,  ©nten, 

1,  dompofe  pon  eingemachten  2BeicfyfeIn  mit  23iscuit  gar* 
nirf» 

i,  traten,  £Kof§roitbpre(  mitQ5ru§e» 

1 ,  franjöftfdje  Sorte.  —  4  fetter,  2  mit  italienifdjem 
@aiat.  2  mit  2Manc»manger  t>on  SRarasfu 
i3  fetter  ©ejfert. 

3lt0.  22.  2luf  bie  ttdmltdpc  %it 

©rfle  Fracht» 
i.‘©uppe  mit  $Burjein. 

1 .  ©panferfel  ©tatt  ^aßeten* 

1  ♦  SKinbßeifd)  mit  Heber jug  pon  Sfteerrefttg,  —  4  Hefter, 
i»  mit^artngen,  i,mif©arbeffenbutter.  2.  mit  £ors 
b’oeupre,  Heine  Ttnbouiüen  pon  greifen  unbÖaumen. 
1.  Knobel  auf  f)urtenfd)e  ?(rt. 
i»  ©d)tpar$n>i(bpref  mit  25ruf)e  ben  ^nobein. 

^Tohirabi  mit  £3ed)ameffe  unb  gebacfenen  greifen» 

3u)et;fe  Srad)f. 

i»  SKagouf  pon  ©anöieber  mit  Srujfein» 
i*  spuree  Pon  jpalboogefn, 

1.  gefugter  $Bdnfreme. 
i»  gebratene  $afanen  mit  ^itronen» 

1.  gebratener  ^ammsfdpdgei  mit  einer  fauren  £Raj)mbruh& 
II.  2ibfd;n»  2)  i,  jaure 
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i.  faure  ©ulje  mit  ©runblingen.  —  4  Mer,  als  2  mit 
gebotenen  4epfeln,  2  mit@bocoiabef)ippen.  12  Sei» 
ler  ^Dejfert. 

9tro-  23.  Sur  12  aucf)  iS^crfottett  $u  12  ©pei* 
feu  nebft  8  feuern  auf  feie  ndmlicpe  2lrt 

©rfte  Fracht. 

i*  ^usfuppe  mit  fleinen  forfit  ten  ©emmeln.  — Jamm$» 
farbonnabe  ttt  ^utterfeig,  auf  2  Kellern* 

1.  EKinbfüeifd) ,  ein  marinirter  Jenbenbraten  j  gefottene$ 
JXinbfleifcf)  abgefonbert. 

1»  ©auerfraut  mit  Sflb£üjjnern. 

1.  ©pinat  mit  fleinen  SIBmjlcben  bon  23ecbamelle  auf  2 
‘Seilern. 

1.  ©ntree  bon  Ocbfenfcbroeifen  mit  Srüffeln  unb2ftorcf;efn 
in  einem  Ka|7rol  ober  einer  ^aflefe, 

i*  Dvagout,  Kapaunen. 

Swpfe  Sracbf. 

x.  abgeriebene  9ftef)lfpeife  mit  ^igcuif. 

1.  SKagout  bon  einer  ©ei§e  mit  Kartoffeln. 

1.  gebratene  ©ans  mit  bon  Kaflanien. —  ©om» 
pote  bon  Ouitfen  auf  2  ‘Seilern.  —  ©alat  abgefon* 
berf. 

1.  9\olabe  bon  9eel)»bilbpref  mit  faurer  ©ulje. 

1.  ©elee  bon  3itrbnen. 

1.  Räderet),  fleine  franjofifcbe  Sorfcben  auf  2  Settern. 

—  1  2  ‘Seiler  S)effert. 

3]ro.  24.  Sur  12  aucf)  18  ^erfonctt  12  ©peifett 
mtt  8  Kellern  auf  t>ie  ndmltdje  2|rt* 

©rjle  Fracht. 

1.  blanfe  Krebsfuppe.  —  Jjorö  b’oeubre  bon  greifen 
in  Oblaten  gebacfen  auf  2  Settern. 


1.9«' 
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i.  gefotteneS  SKinbfletftfj  mit  einer  @atbeHenSrufje  unb 
anberer  3uge&or* 

i.  ^o^lrabi  mit  23ecf)amelle.  —  $3eplage,  ^albefar* 
bonnabe  auf  2  Keilern, 

1.  @cbopfenfd}lagef  mit  .^ufumernbrulje. 

1.  SKagout,  grifajfee  mm  jungen  Jpü^nern. 

1,  fXagout  oon  öebfengaumen  mit  rceipen  knobeln  bott 

J^albßeifcfy  unb  9)?ord)eln. 

3rce»)fe  Fracht, 
i*  9tte§lfpeife,  t?on  SHeig* 

2,  traten  uon  £Kel)n>ilbpref  mit  33ru§e. 

1 ♦  gebratene  intern  —  Gompofe,  SÖruneHen  auf  2  Sei¬ 
lern,  —  23lanc*manger  ton  (Efiecolabe  auf  2  Sei¬ 
lern, 

i*  biau  gefottene  grellen  mit  Q3ufter  unb  Sittouenfaftr 
1.  fafte  ^Oaflete  mit  Jafanen  unb  Trüffeln* 
i*  SQtanbeitorfe.  • —  1 2  Gelier  3>j]*erf. 


93ro.  25.  Sür  24*perfonen  m  12  ©pei fett  unb 
8  Seilern  nebft  4  jurn  SluSmeefjfeln  auf  einmal 
aufoufe$en. 


€rf?e  Sr  ad)  f. 

Suöfuppe  mit  Karfiol.)  ,  ™ 

?,  rc  r  r  (  m  2  S5oboutllen. 
leber  =  (ioulisfuppe.  ) 

4.  $orö  b’oeuores  auf  4  Seilern,  1 .  mit  Keinen  $reb$- 
paßefen.  i4  mit  Keinen  2Bürßcfjen  »on  ^albßeifcfj. 
1.  mit  Keinen  ©alpifopapefd)en.  1,  ton  ^albsfurm 
gefottenes  £Ktnbfleifcf>  mitgugeljor  cbgefonbert  gegeben, 
jpirfcbjiemer  mit  Trufte  unbfüper33ruf)e.  —  4  Seiler, 
1.  mit  Jpäringen,  1.  mit  ©arbellenbutter,  1.  mit 
SSeplage,  gungcn,  1  ♦  mit  33et;lage,  0eroeHatn>ürpe. 

%)  2  /  i.Jjodj- 


/  > 
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s ,  jpödjwf  mit  5$ecbameüe.)  werben  in  2  Q3obouitten 

i*  Jg>ed>tfröuf*  )  in  ber  üftitte  gegeben* 

©ebratene  Halt,  als  $3eplage$um.§ecbtf  rauf. 

1.  <£ntree,  $rifanbo  mit  Spinat* 

1.  Scbwar^wilbpret  mit  93omeranjenbru§e. 

1,  Qrntree  pon  jungen  Jou^nern  mit  .ftreme  unb  ^arme- 
funföfe* 

1*  SDteblfpeife  pon  eingemadjfen  3ofK»nnisbeeren» 

1.  (Eompote,  SÜtarmelabe  pon  Tiepfeln,  welches  fjoeb  auf* 
brejfirt  wirb. 

1.  gefugter  ^einfreme.  —  4  Speifen  $um  2(u$mecf)fWn/ 
2*  $um  2luswecbjeln  bep  ©emufe.  1 ,  traten,  walfdjer 
£af)n.  1.  traten,  5elbf)ühner  mtt3ttronen  ober  Salat* 
—  3um  2luswed)fe(n  bep  Suppen*  1 .  grojje  ^aeferep 
Don  febwarjent  ‘Srobfeig  qlaftrt.  1.  Kapaun  infaurec 
Sulje.  —-28  Keffer  SDeffert,  alö  2  mit  Saftge* 
ftornen  Pon  QBeid)feln,  4  mit  S'va^mgefrornen  pon 
fu§en  ^Pometan$en,  4  mit  Dbjl,  1  mit  überlieferten 
^afianien,  2  mit  ^Punfd^ucfer,  4  mit  eingemachten 
fruchten,  2  mit  englifebem  gwiebaef,  2  mit  ^Öiöcuif, 
4  mit  ^ftanbel  (£onfefturen. 

fftro.  26*  3ür  24  f  erfoncit  $u  ia  Speifett  wtb 
8  Kellern  auf  bie  bovfjergejmtbe  'litt. 


i*  wet£e  Diubenfuppe*  )  *  _  . 

cv  ^  .4  ß,  .  ,  ;  in  2  SÖoboutffen*  — 

1,  ^uöfuppe  mit  .Krebsrnobetn.  ) 

4.  Jporö  b’oeupreß/  als  1  pon  ©efröfepafietdjen,  1  pon 

2(u}?ernpaftete,  1  pon  $öilbptef  unb  Trüffeln  in  ^ap* 

fein,  1  pon  Kuheuter  im  Sdjmalj  gebaefen. 

i.  englifeber  traten  mit  23ru£e. 

1.  gefottenee  •’Xinbfleifd)  abgefonbert* 

1*  .ftalbspiertel  mit  2)ecbomelle. 


1*  $n$* 
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i.  Knobel  mit  @c hinten  unb  ) 


in  2  33oboutllen. 


i .  jvaifiol  mit  Parmefanfdfe  im  Ofen  ) 
i .  gebacf one  •ß'aibsfcbtpeife  $ur  SSet^lage. 
i.  Stagout,  roiibe  ©nten. 
i,  Stagout  pom  2la(. 

i.  EKagout,  fieine  Siolaben  Poro  i£albfleif<5  mit  ein« 
^rebsbrufje.. 

i.  Sttefjirpeife  pon  ©emofa. 

K&elee  oon  Üuiffen.  —  3ur$usroed7Slung&ep©emufen,, 
alö  i.  traten,  Kapaunen,  i.  SSrafen,  2Bilbpretmif 
©aft.  —  Jur^ueroecbslungbep  ©uppen«  i.  ^affete 
pon  einer  ©aneleber,  i.  »piiber  ©cfyipeinfopf.  — - 
2  'Mer,  (Eompote  oon  kirnen.  2.  mit  £3dcferep 
ocn  pifla^ien»  —  28  SeUer  S>efjetf» 


DTro.  27.  gut  24  ‘Petfonen  au  12  ©pcifen  uträ 
8  feuern  auf  fcte  ndmltc&e  Vitt, 

1.  braune  douiiöfuppe. 

1.  ^uäfuppe  mit  frana&ftfcben  meinen  knobeln, 

4,  Jpotg  b’oeuoreö,  1  mit  jpacbtepajlete,  1  mit  gebacfg* 
neu  ^alböof^ren  mit  einer  garfe,  i*pon  ©anöleber 
in  ^apfeln,  i.  offne  Svagoutpaffete. 

1.  Sio^braten  mit  (£i)arlottenbruf)e. 

u  gefpttenes  Stinbfeifd;  mit  einem  Uebergug  pon  9ttecr* 
rettig, 

1.  ©emüfe,  blauer  $o§l  mit  $aßaniem 

i.  farftrtcr  ^ol)(rabi. 

4  Seiler,  i.  mit  Srattourjfen  jtira  blauen  ^oftf,  i.mif  g$* 
bacfenen  Sauben,  1.  mit  0arbeüenbntter,  i.  mit 
grüner  23ufter* 

u  ^alböfdjldgel  auf  ungarifd)e  2(rk 


1,  Sva» 
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i.  Ragout  Pon  tpiiben  ©nten  mit  ^>orfuiacf. 
i.  junge  ipü^ner  mit  ©atteifrebfen. 

i.  ^Dte^ffpeife  pon  ÜftGcaronen  m(t  ^armefanfdfe« 
i*  5[ftef)ifpeife,  ^rtfenetf. 

s*  (Eompote,  gefugte  2(epfel  mit  2Öeid;fefn  garntrf.  — 
gur  2iuö>ped)4ung  bet;  ©emüfen.  i.  traten,  ^e(bb)ü^- 
ner  mit  @a(at  abgefonberf,  i,  traten,  roaifdjer 
^>o§n.  3uc  'Huön>ed)ö(ung  bep  @uppen.  i.  ©elee 
Pon  SDJaraöfi.  i.  b'augefottener  @alm  mit  25utter 
wnb  3itr°nenfnft.  -—28  heiler  3Deffert. 

9tro,  28.  24  ^erfonen  $u  12  ©petfen  mh 

8  $eUcnt  auf  i>ie  ndmlicpe  2lrt. 

j.  rceige  ©»ulfefuppe.  )  j„  a  SobouMen. 

i.  fdjtpar,$es3robfuppe  mit  Q3raftpurjmi.) 

4,  ^)orö  b’oeupreö,  als  1.  Pon  granffurter^öflete. 
3.  pon  offner  Siagoutpafiete,  1.  pon  farftrfem  öme* 
lette  mit  gmtfjrfeti  ©pern,  1.  mit  (£fpagno(e  inn 
@d)mafy  geborfen. 

i*  9\inbßeifcf)  mit  QBurjein  in  feinem  eignen  Soft, 

1.  33ocfefßeifd;  mit  fußem  SKeerretfig  nebfl  anberer  3»* 
gebot*. 

1 .  baperfebe  SXuben  mit  baibgerdudjertem  ©cbroeinßeifcb* 
3.  Sinfen  mit  Seibf)ü§nern.  )  in  2  $5o» 

1.  ©cböpfenfdjlägel  auf  2Öiibprefart, )  bouüien* 

1.  Stagouf,  gefpiefte  föilfcjfttpeife» 

1 .  Svagout  Pom  $ed)t  am  Spieß  gebraten* 

1.  9)?ebifpeife  porn  ^inböbrep. 

1*  ^aßroipaßete  mit  ^tafen. 
i*  itaiienifcbec  Saiat.  —  3lir^uötP«Jölung  bep  ©emufen« 
i*  gebratene  junge  Jjujjner.  1.  gebratene  gafanen. 
—  3ur  2tape$slung  bep  ©uppen.  i«  QManc« 

man'/ 
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rnanger  Pon  bittren  9Dtanbeln.  i.  2(uer$af)n  ober 
23irf£af)n  mit  faurer  Sulje.  2  fetter,  dompofe  pon 
gelben  SXüben.  2  mit  SEftanbel&ippen«  28  Heller 
SDeffert* 

fflro-  29.  $ür  18  ^erfonett  au  9  <^peifen  uut>  16 

Kellern  auf  ettcjliftye  $?auitt, 

1.  drbfenfuppe* 

1.  ©irftngfuppe. 

1.  eng(tfd)er  Grafen. 

1.  grifanbo  t>on  Äalbfleifdj  mit  Sauerampfer« 

1.  gan^e  S^t'&^ner  in  ©afmin. 

1.  @ä)dp|en(d)ldgel  mit  drbapfefn* 
i.  gebratener  Kapaun. 

1.  @d)infen  im  ©ein  gefotten. 
i.  ©einfmne  mit  d(>ampagnerroeM.  — r  rfi'Mer,  afe 
i.  mit  .ftufumern,  i.  mit  Duftig,  i.  mst  0arbeüen» 
butter,  i.  mit  frifdjer  Butter,  i.  mit  Trüffeln,  r,  mit 
df)ampignonö,  i*  mit  Serpetlatrourffen,  i.  mit  fat* 
tem  ©ilbpret,  i,  mit  ifa(ienifd)|m  Salat,  i.  mit 
grünem  Salat,.  i.  mit  ^dringen,  i.  mit  Briefen, 
2«  mit  sSdcferep  pon  S^utterteig,  2.  mit  ^dcferei) 
pon  SOZanbelteig. 

91ro*  30»  5üc  24  ^erfonett  m  18  ©petfett^ 
roobou  2  sunt  ^(uömec&feln  ijejjQMU,  unt>  8  Hellem, 
auf  fransojtfcfce  'lltu 

i.  Suppe  pon  ^ortulacf. 

i .  roeiije  doulisfuppe  mit  DvetX 

i.  gefottenes  9\inbfleifd).  )  33epm  ^uöroedjfeln  ber 

i.  9?ierenbrafen  mit  D?af>m.)  Stippe. 

i.  ^utterfeig,  haftete  mit  Rauben». 
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i.  weife  görfefnobeln  mit  ^5erf)Qmeffe. 

4.  Entrees,  a(ö :  1 .  gefptcfteö  9>reiö  gfaftrf,  1 .  Diofabe 
pon  Dcbfenqaumen.  1,  junge  jjutwer  mit  55er fram* 
brufpe.  1.  grifanbo  Pon  .^albfleifcb  mit  0pinaf.  — 
4  heiler,,  afe  1.  0arbeüen  mit  Butter,  1.  mit  $d* 
ringen,  1 .  mit  ^uf umern,  1 ,  mit  rotfjen  Dvuben* 

3wepte  tratet. 

1,  (Entremcfö,  Karfiol  mit  einer  legirten  23rü§e« 
i.  graten,  gelb^ner. 

1*  ©eife. 

1*  ©ntremets,  ‘Sruffefn. 

1.  ^reme  pon  pftajien. 

1.  ©elee  pon  füfen  ^pomeranjetn 
1.  falte  ^Paflete  pon  Kapaunen.  , 

1.  ©ateau  von  iBtecuit.  —  4  Getier  at$  2.  mit  0a* 
lat.  2  mit  dempote  Pon  gebacfenen  Tlepfet n.  — 
36  Getier  ©ejfert,  2.  mit  gebacfenem  ©efrornen  Port 
SXafmi  mit  QSantüe,  4.  mit  ©efrornem  pon  jpimbee* 
ren,  4.  mit  ObfT,  4.  mit  eingemachten  grumten,, 
32.  mit  anbertiteonfecturen. 


C.  Sofien  ^  Xafelgettel 


3Tro,i*  gür  12  ^erfoitett  m  6  Reifen  allezeit  3  iu 
3  auf$ufe$en  für  &ö$  ganje  Sajjir* 

1.  Ärebßpanabefuppe. 

i*  pochirte  (per(orne)  ©per  mit  0awerampfer» 

1.  0tocffifch  mit  9\af>m. 


1 .  <3par* 
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i .  Spargel  mit  gebacfenen  3$drfc§ ert. 

i.  Auflauf  ton  S’vcts!, 

i,  b(au  gefottener  £ecfjf  mir  faftem  Sfteerretfig.  — $dfc 
unb  Q3utter  abgefonberf.  5  Heller  koffert,  ate  1.  gro* 
jje  Q3acferet>  in  ber  SDXitfe.  1.  mit  9)ianbei » (EonfecC 
ndmlicb  Sötecuit  ober  2(nisbrob.  2  Mer  ObjJ. 


9tro.  2»  Süc  12  ^erfonen  au  6  Spetfen  auf  t>ic 
fcor&ergejwräe  5irt 

i,  Qrrbfenfuppe. 

i.  gefabener  Jpedjf  mit  Puffer  aufgefd)mdfjf. 
i»  fcbroarje  Karpfen  mit  knobeln, 
i.  Tübbing  ton  .^dringen, 
i.  ^reme  öon  Stmmet  unb  Sifronetn 
i.  gebratene  ©djiei^en,  mit  Salat.  —  $dfe  unb  23ut* 
ter  abgefonberf.  5  heiler  SDeflerf. 

STlro*  3.  ftüt  12  Qpcrfoneu  au  6  ©petfeti  auf 
ndmUc^e  2lr  t. 

i»  5<föfupp<?. 

i*  gebacfene  (£per  Staff  jjorö  b’oeutre. 
i.  farftrfer  Stotfftjcfr* 

i .  ^ecbtfraut  mit  gebotenem  $e$f  ate  23epfage« 
i.  gefußte  Jporncfjen. 
i.  gebratener  Hai  mit  Sifronen.  — 

5\dfe  unb  Sutter  abgefonberft  — 

5  Mer  £>eflm. 


STlro. 


—  346  — 

0tro.  4.  12  f  erfoiieti  ju  6  ©Reifen  auf 

ttdmltc&e 

1.  $rauterfuppe. 

s.  ^adjtspaffete  auf  einen  gajTtag  gerietet* 
i.  aufgefcbmaijter  ©toeffifd)  mit  (Jrbfen. 

1»  Ragout,  £ed)t  mit  .ßreböfnobein  unb  3$rü§e* 
i»  9tte&Ifpeife,  Srifenett. 

1,  blauer  Karpfen  mit  ©aiaf.  —  Äafe  unb  23uffer  ab« 
gefonbert.  5  Sefler  £>effert. 

9]ro.  5*  Sur  12  ^erfonen  su  6  ©petfeu  auf  t>tc 
ndmiicfje  2lrt. 

1.  iegirfe  2Öeinfuppe. 

?.  farfirte  (£per. 

1.  blauer  ^0^1  mit  Äaftanien,  unb  Q3epiage,  SifcbroürjTe, 
1,  SSutterteig,  ^3aflete  mit  $ed}t. 

1.  gebaefener  Karpfen  mit  ©aiaf. 

1,  gefottene  ^rebfe.  —  £dfe  unb  Butter  abgefonberf. 

5  $eller£>ef[ert. 

Sflro.  6.  Sur  ia  ferfoneu  $u  6  ©peifett  auf 
t>ie  ndmlicbe  $rt 

1.  2Bur§eifuppe. 

1.  €perfpeife  mit  einer  ©enfbru$e4 
1.  Saberban  mit  S^iebein. 

i«  grüne  gafeien  (S&ofmen)  mit  2$ouquef$  Pon  $edjfetn 
1.  M«  SKctö  mit  Äfcben  ober  eingemadjtera 

2Beid>fe(n. 

1»  biau  gefottene  Sotetten  mit  ©aiaf.  — -  $afe  unb^Suf* 
(ec  abgefonbeef.  5  heiler  ^Deftert, 
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iUro.  7*  12  ‘Perfonen  au  9  ©peilen  au  3  uni? 

3  au  geben. 

1.  dftebgpanabefuppe* 

1.  £ad)ispajlefd)en. 

1.  ^t;er  mit  @auerampfer. 

1.  ©tocffifcb  mit  Dic^m. 

1.  3utf’er?rbfen  mit  ^Öeplagc  ton  gebacfenen  53arfc§etö 
1.  SKagout  ton  iped)t. 

1.  gebratener  2(al  mit  3ifronen» 

1.  9)iel)lfpeife  ton  9{ofjrmacaronen  mit  Parmefanfafe* 
i*  föaiferep  nad)  belieben.  ^dfe  unb  Sutter  ttirb 
allejeit  bet)  ben  SaflemSafelaetteln  nad)  ber  Söddferep 
abgefonbert  gegeben»  7  Heller  ©ejfert. 

9]ro.  8*  Sür  12  ^erfonen  au  9  Reifen  auf  Me 
namlicfre  2lrt. 

1.  Jifcbfuppe» 

1 .  gefüllte  ©per  in  0to£m. 

1*  Saberban  mit  0arbellenbru^ 
i«  £ed)tfraut  mit  gebratenem  7(öL 
1»  ^rebsme^lfpeife» 

1.  SKagout  ton  Karpfen« 
t  .  gebratener  £edjf. 

1»  ©elee  ton  Himbeeren, 
i »  23dcferep  —  $afe  unb  Butter  abgefonbert»  7 
SDejfert. 

9tro.  9.  j?ut  12  'Pcrfoticti  m  9  (Steifen  auf  iic 
ttämlic&e  2lrt. 

3.  2Beinfuppe» 

1»  offne  SHagoutpaffete» 
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s.  Kabeljau. 

i.  ©emüfe,  farftrfer  $ol)lrabi  mit  25ouqucfö  t>on  Jpccf;fcn» 
i«  ©nfree  bon  ÜBlajfen. 
i.  @djnecfen  auf  bem  SKoji  gebraten, 
i.  blau  gefottener  0alm. 
i.  ^reme  bon  SBorsborfer^epfeln. 
i  ♦  SSäcferep.  —  Ääfe  unb  Butter  abgefonberf.  7  Heller 
3>jfert. 

9]ro*  10.  §ür  12  ferfonen  au  9  ©peifen  auf 
W  nämliche  51  tu 

i.  %ur$elfuppe. 

i.  ©perfpeife  mit  53u<flingen  (Q3uc£ingen) 

1.  gefüllter  ©tocfftfclj. 

s.  2Birftng  mit  53eplage  oon  2Burfidjen  bon$&?i§ftfcfjett. 
1 .  Karpfen  ln  einer  fc^mar^en  53ruf)e  mit  kleinen  3«>ie* 
beln. 

1.  Tübbing  bon  ^omeranjen. 

1.  gebacfene  @d)lei()en. 

1.  ©elee  bon  dqueur^  —  ©alat  abgefonberf,  fonadfr 
^acferep.  —  ^dfe  unb  53utter  abgefonberf.  7  Gellep 

©«ff«*. 

D?ro.  11.  Stic  12  ^erfüllen  ju  9  ©peifeit  auf  5« 
namlicffe  2lrt. 

i.  burdjgefriebene  iinfenfuppe  mit  t leinen  knobeln  bon 
£edjf. 

x«  2lußernpa|Iefe* 

I.  gefallener  ijeebt  mit  geklärter  53uffer* 

1 .  Knobel  mit  fdjroar jen  Karpfen. 

i.  Karfiol  mit  ^öeplage  von  gebratenen  53drfcben. 

1,  Ragout  bon  grdfcf>ea  ä  k  Fricafföe. 
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i.  gebratener  0alm  mit  Stfronen, 
i,  55urgunberfreme. 

i .  Söacf erep,  • —  .ffdfe  unb  £3utfer  abgefonbert,  7  Seiler 
SDefferf. 

9Tro.  12,  Suc  12  ^erfoitenau9©peifena«ft)ie 
nämliche  2lrt. 

1.  ^fpamptflnongfiippe, 

1.  Omelette  oon  ©pern  0fatt  einer  ©perfpeife. 

1,  iaberban  mit  3w*ebeln, 

1.  foTftrteg  roet^eö  $raut  mit  gebacfenem  i^ecbf. 

1.  Diaqout,  ©ouquetö  ron  Karpfen, 

1.  93M^|peife,  oon  £Heiö  mir  $irfcf;en  ober 

2Öeicbfeln, 

i,  maiinirter‘0alm, 

1.  faure  0ulje  mit  ©runblingen, 

1,  ^dcferep.  —  $dfe  unb  Butter  abgefonbert,  — 
7  Gelier  £)ejjerf. 

9?ro.  13*  Sur  12  Wonens«  I2  0petfen, 

Welche  6  jit  6  311  gleicher  3t'if  aufgefeft  werben:  namfid) 
t (einer  4uffa|  in  bereifte,  3  0peifen  oben/  3  @pes» 
fen  unten, 

1,  8r<jfd)fuppe, 

1,  ^)ors  b’oeupre  pon  $arpfenmilc£, 

1,  gerührte  ^perfpeife  masfirt. 

1.  gelbe  Ovuben  mit  Bouquets  pon  S*ifd)en, 

1.  Ragout,  §ed}t  am  0pie|  gebraten, 
x,  Tübbing  Pon  Jparingen, 

3»Pepter  ©ang, 
i/  gebratener  %o\  mit  Stoßen, 


*<,  bfau* 
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i*  b(au  gefottene  Karpfen* 
x.  dompofe  pon  2(epfe(n. 
i.  ©e(ee  pon  Himbeeren, 
i*  falte  ^ajfete  pon  perfebiebenen  $ifcbem 
x .  Sbdcferep.  —  ^afe  unb  Butter  abgefonberf.  i  o  %eU 
ler  £)ejf<?rt  als  4  mit  Dbjf,  2  mit  ©efrornem,  4  mit 
anbern  donfecturen»  — 

2(nmerfung.  33ep  bem 2luffa$  werben  auf bepben 
©eiten  5  Seiler  aufgefeft, 

Sito.  14-  Sür  i2$erfonett  $tii2  ©peifeitauf 
tue  ndmlicbe  2lrt. 

1.  dfjampigfonsfuppe. 

1.  2lujfernpa{]etcben. 

1 ,  Jpors  b’oeupre,  f (eine  droquets* 

1 .  dperfpeife  mit  ©auerampfer, 

1.  farftrter  ©tocffi'fcb. 

1.  ixoblrabi  mit  2$eplage  pon  gebaefenen  Sarfc§en. 

Szepter  ©ang. 
x.  gebratene  ©djnecfem 
1.  SRolabe  Pon  Karpfen. 

1.  9ftei)(fpeife,  ©ufflee  pon  ^orsborfer^epfeln« 
i*  blau  gefottener  ©alrru 
i,  ©elee  oon  Üuitten. 

1»  23d<ferep,  —  $dfe  unb  ©uffer  abgefonbetf*  10  Keffer 
SDeffcrt* 

9Zro.  15*  Sur  12  ^erfonen  su  i2©peifett  nefcft 
8  Kellern,  a^ndmlicf) 

4.  bep  erffer  Sracbt,  unb  4«  bep  jwepter Fracht* 

x»  blanfe  ^reböfuppe. 


1.  9va* 
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i.  Ragout,  ^patfetcben  t>on  ©aim  öuf  2  Elfern. 

1,  podmte  ©per  nitf  ©arbellenbutfer  aufgefd;mai$f. 

1.  iaberban  mit  Sroiebein. 

1.  grüne  Jafelen  mit  gebacfenen  ^»ec^ten  auf  2  Seilertu 
1.  Ragout,  5rifr*n&0  t>on  Karpfen* 

1,  SEftejjlfpeife,  Üttacaronen. 

S^epte  Sra$t„ 

1.  fadjöforellen  ä  la  Finfeur. 

1.  geholfene  ^röfcbe. 
x.  dompote  t>on  firnen. 

1,  (üt  f ifd}er  dijefolabefreme» 

1.  gefottene  $rebfe. 

1,  faure  0ul$e  mit  ©runblingen.  —  4  Keffer,  afe  2  mit 
©dmeebailen,  2  mit  pila$ientortd)en,  — 12  Gelier 
SDejfert,  alö  2.  ©efrornes,  2*  mit  Dbff,  2  ©cbalen 
eingemad/fe  gruine,  4  Seiler  mitanberndonfecturen. 
$ä|e  unb  Butter  abgefonbert. 

griro.  16.  %i\t  i2^)erfonen  auf t>te namltd^e 5trt. 

1.  ©dui>  (3uß0  ©tippe  mit  knobeln  t>on  Karpfen  — 
gejlürjte  Siagoutpajletcfcen  mitDvagout  t>on  gifc^e«  auf 
2  S’üern. 

i.  Kabeljau  mit  Puffer, 

1.  farftttes  n>ei§e$  darauf  mit  23epfage  t>ott  $Bürßett  ttot? 

gifcfcen,  auf  2  Seilern. 

1.  3\aqout,  Karpfen  mit  einer  ^apernbrü^e, 

1.  Ragout  Don  gtofd;en  ä  la  FricafTäe. 
i.  SXeisfujtlee. 

gtcepfe  Sracfjt, 

1  ♦  dntremetö,  farfirter  ©alat. 


io  <&atm 
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i»  0afm  auf  bem  9\ofI. 
i.  blaugefottener  £ed)f  mit  tdtem  SÜZeerwtig. 
i.  (Eompofe  pon  gebacfenen  Werfeln. 
i,  ©elee  pon  9ftuöbatenfraut. 
i,  falte  ^ajlefe  pon  giften,  — 

4  Seiler,  als  2  mit  23ricfenfalaf, 

2  mit  23acferei>  — * 

.ftafe  unb  Q3utterabgefonberf*  — 

1 2  heiler  SDefiert. 

grtrc- 17.  Sfo  24  *perfonen  $u  12  ©petfett  ttrtb 
8  feuern  unt>  4  ©petfen  sum  SNu&pecpfeln,  auf 
einmal  auf^ufe^en. 

€rße  Sradjf. 

1.  tpei§e  ©oulfäfuppe.  )  in  2 

i#  JuSfuppe  mit  meinen  knobeln  oott^edjf.)  bouillem 
- — •  4  Heller,  alö  2  mit  $3af]etd;en  pon  @alm,  2  mit 
fKifeten  fammt  einer  ifarpfenfarfe. 

1*  farjirte  <£per  im  9\eif„  1,  Kabeljau*  —  4  Seiler,  aH 
i,  mit  .^aringen,  1.  mit  Briefen,  1.  mit©ebaifenem 
pon  ^arpfenmilcb  (gefjort  $u  bem  J?ol)lrabi),  u  mit 
’SBürjlcben  pon  $ifcbotter, 

1.  ©auerfraut  mit  puffern  wnb  fyefyt,)  in  2  23oboullle» 
i*  $o£lrabt,  )  in  ber  tue. 

1.  Siagout,  gefüllter  Karpfen, 

1*  gebratene  ©djnecfen. 

1.  Tübbing  pen  füjjen  ^omeranjem 
1.  ©ompote  pon  SBeidrfeln  mit  Sötecuif  garnirk 
1*  ©elee  pon  Kerbel. 

1,  italienifd)er  @alaf. 

3«m  ^luörcecbfeln  bep  ©emüfets 
t.  gebratener  ©alm  mttBittonem 

f,blau 
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;if  blau  gefotfene  ©ruttMinge.  — 

3um  2(u$n>ecbfdii  bet;  ©uppem 
i.  große  25acf erep* 
i.  gefugter  JJ)ed>e.  — 

©alat  abgefonberf,  fo  a«cj  5Tdfe  unb  SÖMtfet:  abge-j 
fon&crC  — 

2  8  helfet  £>eflerf,  afe : 

4.  mit  ©aftgefrornetm 
4,  mir  Dia&mgefrornem, 

4,  mit  öbfh 

16,  mit  ankern  donfecturem 


0ftO.  18.  Süt  24  f  «foneit  auf  iit  nämtid&e  SW. 

©rße  Fracht. 

1.  ©efleriefuppe,  )  .  —  . 

1.  SRcisfuppe  mit  5>armef<mf<Sfe,)  w  3  SSoSomffs,n 
4  heiler,  aU :  i.  mit  deinen  farftrten  ©emmefn  mit 
^arpfenmiicf). 

1  ♦  mit  haftete  t>ott  Puffern. 

1,  mit  SKifeten  oon  23utterteig. 

1,  mit  3ÖurfIdjen  oon  iaberban  mit  ©arbelfen. 

1.  dper  maöfirt. 

1»  gefabener  §edjf  mit  53uffer  aufgefcjma^t. 

4  heiler,  als  2,  mit  Rippen. 

2.  mit^ÖroD-  ober  ^tliajtentortc^en* 

i.  $reb$fnebei  mit  53iaffen.  )  ttt  2  53o* 
i*  gelbe  DUlben  mit  gebacfenen^arfdjem)  bouiflem 
1;  Ragout  ton  2(al* 

1.  SXagout  t*on  ©runbltngett  im  Q3utterteig. 

1.  Ragout,  gttfranbo  oon  Karpfen. 

1»  9Kef)tfpeife  pon  gebackenen  Äpfeln» 

U.  Wföm  3 


1.  ©e- 
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i.  ©eiee  twn  SpimUem. 
i»  gefottene  .ftrebfe. 

gum  2iusmecbfeln  bep  ©emufett, 
i.  biau  gefottene  Sitten, 
i.  gebacfene  j^edjte. 

3«m  2(u$roecbfein  bep  @uppe. 
i*  gefugter  5Beinfreme  »on  (E£ampagnem>em* 
i*  falte  93atfefe  fcon  ®aim.  — * 

©aiat,  ^afe  unt>  Butter  abgefottberf.  — 

28  Heller  £>efierf,  als: 

4.  mit  0aftgefrornem. 

4«  mit  SKafjmgefrornem. 

4.  mit  Dbf?. 

1 6.  Seiler  mit  artbern  (Eonfecturen. 

^nmerfung.  SSBifl  man  mehrere S)effert$ geben, fo 
fann  man  ©tatt  28,  32  Setter  geben,  t)ann  giebt  man 
ttocfc  4  Setter  mit  Dbft. 


3mte 


I 


Stwi )te  Stbtljeilutig  $odf)f)ucf)e& 


33er$etc&m§  bcr  in  btcfer  jmepten  $6tljeiftin<j  bc$ 
$o#ucf)eö  fcorfommenben  ©peifen 
unb  ©ericbte» 


Sfcto. 

i.  gajtenfuc&ett,  Ijurgerlicfc. 


X.  Sttefjffpeifetto 


€5tite* 

3 


».  Tübbing  auf  boQdnbifcbe  2lrf» 

3.  $ubbmg  t>on  >JJomeranien. 

4.  Tübbing  bon  Sietä. 

5.  Tübbing  bon  Siele  mit  jftrfcfiett. 

6.  Tübbing  bon  gebratenen  Kapaunen  ober$ularben 

(Poulardes). 

«Pubotng  bon  ^dringen. 

^uöbtng  bon  ©anßleber. 

9.  <Pfannfud)en  m  ber  53ri5^c  al$  SOJefjlfpeife. 

10.  iluflauf  bon  Sieitf. 

Sietefouffiee,  |)errfcf)aftlic(). 

$atiete  mit  $uttertetg  0tatt  2D?e§Ifpctfe» 
^hcfcbenpajtete. 

Oieiepafteie. 

0trubel. 

16.  ^»ranbnubeftt  ober  35ranbtefg0 

17.  51ufgegangene  Rubeln. 

Sftuöeta  auf  anbece  5lrf. 

(gefüllte  £drn1)en,  1  urgeclicf)» 

Sibgeriebtne  »D?  blfpeife  oon  $t£cutf. 

9J?ef)lfpetfe  oon  Sio^rmafaronen  mit  ^armefanfdfe. 
SKafaronen  auf  atioece  2Jrt. 

9Q?afaconen  nod)  auf  anbece  9icr. 

SQieblfpetfe  0emula  (Semoule,  Scmola)  (jerrfcfyaftl. 

25.  SReblfpetfe  bon  0cbn>arl. 
a 6  Cföeblfpeife  oon  genebenem  Q5rob. 

27.  Äreb$»$£e&lfpetfe. 

3  3  .38. 


7. 

8 


11. 

12. 
1 3- 
*4 
*5- 


18- 

19 

20. 

81. 

22. 

S?. 

24 


4 

5 

6 

7 

8 
S 

9 
9 

10 

11 

12 

13 

13 

14 
14 

16 

1 7 

17 

18 

18 

19 

20 
20 
as 
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ix  Dt  e  g  t  ft  e  r. 

Wt*. 

28.  Kre6$»$D?4lfpeife  Pon  §elb()üf)nertt.  22 

29.  sjjjebifpeife  pon  Kalb&iteren.  23 

за.  Oftefrlfpeife  pon  Omelette.  24 

31.  9J?ej)l|petfe  ä  la  portugoise  Pon  Slepfeln.  24 

32.  Srtfenett  als  9)?el)lfpeife,  t)errfd>aftltcf)-  25 

33.  SDJe^lfpetfe  pon  gebörfenen  '21  ep fein  unb  $rob  auf  an* 

bere  2lrt  a6 

34.  ©etrdufelte  (getröpfelte)  50?t  ^Ifpetfe.  27 

35.  2lbgenlf)rre  Sßutfernoclen  in  ber  9)?ild).  28 

зб.  SBeicJjfelfucfcen  Statt  5Äel)lfpeife.  28 

37.  2iuflauf  ©ber  >Öiet)lfpeife  Pon  tvei§em  35rob.  29 

38.  COi^lfpetfe  oon  ^ranbteig.  30 

39.  SD?el)lfpttfe  ober  ’2Juflauf  Pom  Kmböbrep.  3a 

40.  sgjebljpetfe  ober  Gateau  (Kuchen)  Pon  fcbtparjem  55tob  32 

41.  SDt'eblfpetje  pon  $)fflajien,  berrfctyaftlich  33 

42.  $?el)lfpeife  pon  Schnepfen.  34 

43.  Sluflauf  Pon  gelben  SKuben.  35 

44  €0% ei>lfpetfe  pon  Oieiö  auf  attbere  2lrf.  36 

45  9D?el)lfpeife  PonERetö  noch  auf  anbereSlrt  37 

46.  9)iet)lfpeife  ober  Soufflee  Pon  58orsborfer*2Jepfel&.  38 

47.  Sföi'blfpeife  Pon  eingemachten  ^obarmiöbeeren.  38 

48.  ÜÄeblfpcife  oon  auSgeflodjeneu  gebacfenen  Rubeln.  39 

49.  SlufUuf  pon  Kalbslunge.  40 

50.  SÄefflfpeife  Pon  gefcbnittener  (£perger(?e  auf  einen  §afllag4i 

51.  - pon  geriebenem  Jeig  auf  einen  gafftag.  42 

52.  - pon  fflfanbeln.  43 

53.  - oon  fogenannten  53urgunber»Älö§en  (Änöbeln) 

f>errfcbaftlid).  44 

54.  9D?eblfpetfe  ober  SJuflauf  pon  Dttlcfenmarf.  45 

55* - oon  Ületö  unb  einem  gafan/  fcerrfcbaftlich  46 

5 6. - Pon  Kartoffeln.  47 

57*  — -  Pon  Sago. Soufflee.  48 

XI.  (Bt)ecfpeifert. 

t.  ©efilHte  ober  farftrte  <£per.  49 

2.  ©efüllte  (5per  im  Üleif.  49 

3.  Qcper  mit  ©enfbrube.  50 

4.  Sper  mit  Sauerampfer.  51 

5.  <5per  mit  SXabm.  51 

6.  Perlorne  ober  pocfflfte  (Soor,  bürgerlich  5a 

7.  ©erübrte  <£per  mit  ©auerampfer  auf  anbere  2Jrt.  53 

8.  Qcper  in  fcbtoarjer  2?rube.  53 

9.  Omelette  Pon  <£pern  al^  (Sperfpeife.  54 

10.  fpfannfudjen  in  ter  $rube  Statt  (Sperfpeife.  54 

11.  ©ebacfene  <5per/  bürgerlich  5? 

22ro.  la. 


Öv  e  tj  i  jt  e  r.  m 

9?ro.  ©eite 

12.  $od)trfe  ober  petlorne  (Eper  auf  anbere  2irf/  fcerr* 

fdjafclicb  unb  bürgerlich-  55 

13.  Berührte  (Eper  mit  fti§em  Dfafjm,  bürgerlich.  56 

14.  (Eperfpetfe  mit  QSücfUngen  (Q3ucfingen)  bürgerlich.  56 

15.  €i;erfpetje  mit  2lujtern,  Ijerrfcbaf'ld).  5 7 

1 6.  (Eyerfpetfe  mit  kachelten/  herrfchaftlid).  58 

17-  Berührte  (Sperfpetfe/  matfquirt  53 

i'8*  ©entarte  <£t)er  mit  Lorcheln  «nb  ?3lanquet£  Pon 

®a!m/  ^>errfd)aftlid).  59 

19.  (Eperfpeife  mit  Briefen.  60 

20.  (Eperfpetfe  auf  anbere  2icf,  Ijmfdjaftlicf).  60 

ai.  (Eperfpeife,  genügte  ©per  mit  SÖrattPÜrflen.  61 

22.  Q?t)etfpeife  mit  einer  böbrut>e.  6i 

23.  SPochtrte  Qcper  mit  Sarbellenbutter  gefchmälit.  62 

XII.  ^epfefnebene  %x fen  von  $reme, 

1.  Streme  pon  $t(la$ten.  63 

s.  —  pon  jpimbeeren.  64 

3  «ü-  non  Weichfeln.  64 

4.  —  Pon  53oreborfer*5lepfeln.  64 

5.  ttlrfifcber  (£bofolobe*Streme.  65 

6.  Streme  pon  Weintrauben.  65 

7.  (Engltfcher  Streme  pon  bittren  ipomeranjett  66 

8-  ^ranjdfifcher  Streme.  66 

9.  §ran$ättjcbfr  Streme  auf  anbere  2lrt.  67 

10  $reme  warm  ju  geben.  68 

n.  Streme  brullee  (gebrannten)  falt  JU  geben*  69 

12.  —  pon  weigern  QBetn.  69 

13.  —  Pon  ^wiebaef.  7 o 

14.  —  pon  5ßein  ä  la  Royale.  70 

15.  —  auf  englifche  2lrt.  7* 

16.  —  pon  §|)Dfolabe  auf  anbere  Slrf.  71 

17.  —  pon&'bofolabe  mit  SBein  auf  noch  anbere  $lrC#  7* 

18.  gpfuljter  ’Jöemfrerae  pon  ^hampagnertvein.  73 

19.  Staramelfreme.  74 

20.  Streme  pon  S^ee.  74 

sm.  —  Pon  2lni£.  7 5 

22.  —  pon  $lni$,  auf  anbere  %t e-  75 

23.  0cbueemild)  @tatt  eiueO  Streme&;  75 

24  Staffefreme.  76 

25.  Stalfer  Staffefreme.  76 

26.  Streme  pon  Jjabet  Urnern.  77 

27  -  pon  £aberf$rnern  mit  Sßeta»  78 

a8»  35urgunbermein*5treme  78 

29.  ^ianc-manger  (5Manmanfche).  79 

•*90.  Stolorirfe$  SBlanc-ntanger.  ©eile  7%  ,  XIII. 
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IV 


£R  e  3  i  ft  e  r. 


XIII.  33raecn  jujubereifeit,  fjerrfcbaftfi#  «.  burgerfid?. 


2ftre.  ^eite 

u  Kapaunen/  ^errfcfjaffltc^.  80 

2.  —  ju  brafeti/  bürgerlich.  8i 

g.  0elbl)übner  ju  braten;  8a 

4.  3unge  jjnibner  beurfcb  ju  braten.  8a 

5.  2Bdlfd)en  Jpabn  ju  braten.  82 

6.  gafanen/  jpafelpübner  u.  junge  35irfbü(jnet  SU  braten.  83 

7.  jabme  (Snten  ju  braten»  84 

8.  @anfe  ju  braten.  84 

9.  ©cbnepfen  su  braten.  85 

10.  gubereirung,  tute  man  bie  ©ünfe  füllen  fann  uon 

2>rob  unb  £eber  ber  @anfe.  8? 

11.  (£me@anöju  füllen  mir  Kartoffeln.  86 

12.  (£tne  @antf  mit  Äafianten  ju  füllen.  87 

13.  Sülle  (Farce)  oon  frifctjen  0pe<f  unb  $?alb$leber  ju« 

jubemten.  87 

14.  Sülle  non  Slepfeln  unb  grc§en  Sxoftnen.  88 
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